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

De conformidad con €l Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por €l que se establece la organizacion de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de

aseguramiento de su calidad.

Fecha: 17/07/2023

NOMBRE Y APELLIDOS

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO
Universidad de Girona Escuela Universitaria del Deportey laSalud 17015138
(EUSES)
NIVEL DENOMINACION CORTA
Grado Nutricién Humanay Dietética
DENOMINACION ESPECIFICA
Graduado o Graduada en Nutricion Humanay Dietética por la Universidad de Girona
NIVEL MECES
2
RAMA DE CONOCIMIENTO AMBITO DE CONOCIMIENTO CONJUNTO
Ciencias de la Salud Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, | No
terapia ocupacional, épticay optometriay
logopedia

CARGO

MIREIA AGUSTI TORRELLES

Vicegerente del Area Académicay de Calidad

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

40525004Q

CARGO

JOAQUIN SALVI MAS

Rector

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

40524831G

CARGO

JOAQUIN SALVI MAS

Rector

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

40524831G

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

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

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
Placa Sant Doménec, 3 17004 Girona 629745693
E-MAIL PROVINCIA FAX
gpa@udg.edu Girona 972418031
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en laLey Orgénica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccién de Datos Personales y garantia de los derechos digitales, se informa que los

datos solicitados en este impreso son necesarios para la tramitacion de la solicitud y podran ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero
automatizado corresponde al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de |os datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de

informacién, acceso, rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo 111 de la citada Ley Orgénica 3/2018, de 5 de diciembre.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacién por
medios teleméticos a los efectos de lo dispuesto a los efectos de |o dispuesto en laLey 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las

Administraciones Pdblicas.

En: Girona, AM 14 de abril de 2023
Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION, OBJETIVOS FORMATIVOSY JUSTIFICACION DEL TiTULO
1.1-1.3 DENOMINACION, AMBITO, MENCIONESESPECIALIDADESY OTROSDATOSBASICOS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Grado Graduado o Graduada en Nutricion Humanay No Ver Apartado 1:
Dietética por la Universidad de Girona Anexo 1.
RAMA

CienciasdelaSalud

AMBITO

Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, terapia ocupacional, pticay optometriay logopedia
AGENCIA EVALUADORA

Ageéncia per alaQualitat del Sistema Universitari de Catalunya

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos
MENCION DUAL
No

1.4-1.9 UNIVERSIDADES, CENTROS, MODALIDADES, CREDITOS, IDIOMASY PLAZAS
UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Girona
LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

043 Universidad de Girona

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE FORMACION BASICA CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

240 60 24

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOSTRABAJO FIN GRADO/
MASTER

18 132 6

1.4-1.9 Universidad de Girona
14-1.9.1CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS
CODIGO CENTRO CENTRO CENTRO ACREDITADO
RESPONSABLE INSTITUCIONALMENTE
17015138 Escuela Universitariadel Deportey la | Si No
Salud (EUSES)

1.4-1.9.2 Escuela Universitaria del Deportey la Salud (EUSES)
1.4-1.9.2.1 Datos asociados al centro
MODALIDADES DE ENSENANZA EN LAS QUE SE IMPARTE EL TITULO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL/HIBRIDA A DISTANCIA/VIRTUAL
No Si No
PLAZAS POR MODALIDAD

40
NUMERO TOTAL DE PLAZAS NUMERO DE PLAZAS DE NUEVO INGRESO PARA PRIMER CURSO
40 40

IDIOMASEN LOS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

1.10 JUSTIFICACION

JUSTIFICACION DEL INTERESDEL TiTULO Y CONTEXTUALIZACION

Ver Apartado 1: Anexo 6.

1.11-1.13 OBJETIVOS FORMATIVOS, ESTRUCTURAS CURRICULARESESPECIFICASY DE
INNOVACION DOCENTE

OBJETIVOS FORMATIVOS

1.11. Objetivos formativos

1.11. a) Principales objetivos formativos del titulo

El objetivo general del Grado en Nutricion Humana y Dietética es formar profesionales con conocimientos y capacidades relacionados con las cien-
cias de la salud, con actitud de servicio a la sociedad, un caracter critico y activo, y una visién internacional y profundamente cientifica.

Partiendo del apartado 3 del anexo de la de #Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo, por la que se establecen los requisitos para la verificacio#n de los
ti#tulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesio#n de Dietista-Nutricionista# los objetivos formativos del titulo son:

1

Adquirir los valores profesionales, actitudesy comportamiento necesarios para el desarrollo de la profesion de Dietista-Nutricionista, reconociendo la necesidad

de mantener y actualizar la competencia profesional a través de nuevos conocimientos, productosy técnicas en nutricién y alimentacién, asi como reconociendo
los limites y competencias profesionales.

Vaorar criticamentey utilizar las fuentes de informacién relacionadas con la nutricién, alimentacion, estilo de viday aspectos sanitarios para comunicar efecti-
vamente aspectos rel acionados especialmente con la nutricion y los hébitos de vida a todo tipo de colectivos.

Conocer y aplicar las ciencias de los alimentos para clasificar aimentosy productos, analizando su composicion, propiedades, valor nutritivo y dominar los pro-
cesos bésicos de elaboracion, transformacion y conservacion.

go del ciclo vital, tanto en personas sanas como enfermas, desarrollando las funciones del Dietista-Nutricionista dentro del equipo multidisciplinar.

Participar en disefio y desarrollo de politicas y actividades de promocién de lasalud y prevencién de trastornos y enfermedades rel acionadas con la nutricion y
los estilos de vida con base en |os fundamentos de Salud Pablicay Nutricién Comunitaria.

Participar en el desarrollo, comercializacién y comunicacion de productos alimenticios, respetando la legislacion vigente y los conocimientos cientificos a través
de lainterpretacion de losinformesy el asesoramiento.

Participar en la gestion, organizacion y desarrollo de restauracion colectiva, garantizando |os principios higiénico-sanitarios y dietético-nutricionales.

Desarrollar la capacidad de andlisis critico e investigacion para resolver problemas siguiendo el método cientifico.

oON o g A~ W N

1.14. Perfiles fundamentales de egreso a los que se orientan las ensefianzas

Al finalizar los estudios, el graduado o graduada estara capacitado para ejercer como dietista-nutricionista en los diferentes &mbitos profesionales des-
critos en el Perfil de las competencias del titulado universitario en Nutricion Humana y Dietética de 2003, asi como consta en la web del Col-legi

de Dietistes-Nutricionistes de Catalufia (CoDiNuCat). La profesion de dietista-nutricionista esta respaldada a nivel internacional por la International
Confederation of Dietetic Association (ICDA) que define a este profesional como #aquel profesional que aplica la ciencia de la alimentacion y la nutri-
cién a promover la salud, prevenir y tratar enfermedades para optimizar la salud de individuos, grupos, comunidades y poblaciones#

Tal y como queda manifestado en el Libro blanco de las profesiones sanitarias de 2013, los dietistas-nutricionistas son necesarios para la moderniza-
cion del Sistema Nacional de Salud. Estos profesionales, los graduados y las graduadas en Nutricién Humana y Dietética, poseen la capacidad de tra-
bajo y de resolucién de problemas alimentarios y nutricionales en las distintas etapas de la vida de la persona. Asi mismo, son capaces de desempe-
flarse adecuada y profesionalmente en el &mbito de la promocién de la salud, de la prevencién de enfermedades nutricionales y del tratamiento de to-
das aquellas enfermedades que contribuyen a la merma de la salud de las personas, teniendo siempre en cuenta las caracteristicas personales asi co-
mo cambios socioculturales derivados de los estilos de vida, de la sostenibilidad, seguridad alimentaria, etc.

Por todo ello, Los y las graduados/as en Nutricion Humana y Dietética serén profesionales de la salud capacitados para ejercer distintas funciones, asf
deberan poseer las habilidades y competencias para ejercer funciones asistenciales, administrativas, docentes e investigadoras, etc. orientadas todas
ellas a la alimentacion y nutricién de las personas en todas las etapas de la vida o de los distintos grupos poblacionales, tanto en el &mbito clinico co-
mo en el &mbito comunitario, asi como en restauracién colectiva o formando parte de la industria alimentaria.

Habilita para el ejercicio de la profesion de Dietista-Nutricionista.

1.14.bis) Actividad profesional regulada habilitada por el titulo

En Espafia, segln la Ley n°44/2003 de Ordenacién de las Profesiones sanitarias, se considera Dietista-Nutricionista un profesional de la salud con
titulacion universitaria.

La Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo de 2009, establece los requisitos para la verificacion de titulos universitarios oficiales que habiliten para el
ejercicio de la profesién de Dietista-Nutricionista.
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Aplicar las ciencias de lanutricion y de lasalud a disefio y desarrollo de evaluaciones, planificacionesy consgjo dietético de individuosy colectividades alo lar-
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https://www.boe.es/buscar/doc.php?id=BOE-A-2009-5037
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ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICASY ESTRATEGIAS METODOL OGICAS DE INNOVACION DOCENTE

Ver Apartado 1: Anexo 7.

1.14 PERFILESFUNDAMENTALESDE EGRESO Y PROFESIONESREGULADAS
PERFILES DE EGRESO

Dietista-Nutricionista

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES REGULADAS Si

PROFESION REGULADA: Dietista-Nutricionista
RESOLUCION Resolucién de 5 de febrero de 2009, BOE de 17 de febrero de 2009
NORMA Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo, BOE de 26 de marzo de 2009

2. RESULTADOSDEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE
RESUL TADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE

C1. - Aplicar actitudes coherentes con las concepciones éticas y deontol égicas, asi como sus responsabilidades |egal es para actuar
de manera honesta, ética, sostenible, socialmente responsable y respetuosa con los derechos humanosy la diversidad, incluyendo la
perspectiva de género, en el ambito de la Nutricion humanay la Dietética. TIPO: Competencias

C2. - Colaborar de forma respetuosa con |os demés para contribuir a un proyecto comun, trabajando en equipos interdisciplinares y
en contextos multiculturales dentro del sector de la Dietéticay la Nutricion humana. TIPO: Competencias

C3. - Gestionar proyectos técnicos y profesionales sobre Nutricion humanay Dietética integrando los conocimientos y aptitudes, y
haciendo un uso eficiente de las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC). TIPO: Competencias

H1. - Aplicar los principios de |as Ciencias de los Alimentos ala Nutricion Humanay la Dietética. TIPO: Habilidades o destrezas

H10. - Aplicar técnicas culinarias de vanguardia, manejando el instrumental y el equipamiento necesarios. TIPO: Habilidades o
destrezas

H2. - Aplicar los principios basicos de la anatomia, lafisiologiay |afisopatologia a la préctica dietética. TIPO: Habilidades o
destrezas

H3. - Valorar, desde |a perspectiva del dietista-nutricionista, e estado nutricional del paciente/usuario, considerando |os aspectos
fisicos, psicol6gicosy sociales. TIPO: Habilidades o destrezas

H4. - Intervenir en €l disefio y gjecucion de un plan de intervencion dietético-nutricional atendiendo a criterios de adecuacion,
validez y eficiencia. TIPO: Habilidades o destrezas

H5. - Participar en el fomento y la promocion de la Salud Pablica, la Nutricién Comunitariay la Educacion Nutricional. TIPO:
Habilidades o destrezas

H6. - Aplicar habilidades de gestion y asesoramiento en materialegal y cientifica acerca de Higiene, Seguridad alimentariay
Gestion de Calidad. TIPO: Habilidades o destrezas

H7. - Participar en laplanificacion, elaboracion y control de lacalidad en el ambito de la Restauracion Colectiva. TIPO:
Habilidades o destrezas

H8. - Incorporar lainvestigacion cientificay la préactica basada en la evidencia como cultura profesional en el &mbito dela
Fisioterapia. TIPO: Habilidades o destrezas

H9. - Comunicarse de modo efectivo y claro, tanto de forma oral como escrita, con los usuarios del sistema sanitario, profesionales
delasaludy otros publicos especiaizados y no especidizados. TIPO: Habilidades o destrezas

K1. - Identificar los principios de las Ciencias de los Alimentos, de la Nutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o
contenidos

K2. - Relacionar las bases quimicas, biolégicas, anatdmicasy fisioldgicas del cuerpo humano con la Nutricion y la Dietética. TIPO:
Conocimientos o contenidos

K3. - Describir las teorias histdricas y antropol 6gicas del desarrollo humano, asi como |os aspectos psicol 6gicos, sociadesy
culturales que influyen en lasalud mental y la calidad de vida de | as personas en | as diferentes etapas de su ciclo vital. TIPO:
Conocimientos o contenidos
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K4. - Identificar los fundamentos de la Salud Publica, la Nutricion Comunitariay la Educacion Nutricional. TIPO: Conocimientos o
contenidos

K5. - Describir los aspectos administrativos, legales, éticosy deontol 6gicos rel acionados con la préctica profesional del
nutricionista-dietistay sus actuaciones concretas dentro del sistema sanitario. TIPO: Conocimientos o contenidos

K6. - Dominar los conceptos basicos de lainvestigacion y € método cientifico aplicados alas Ciencias de la Salud. TIPO:
Conaocimientos o contenidos

K7. - Distinguir los principios de la gastronomiay las técnicas culinarias, asi como su impacto sociocultural y econdmico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

K8. - Dominar |os aspectos relacionados con lalegislacion, laeconomiay la gestion de las empresas alimentarias. TIPO:
Conocimientos o contenidos

3. ADMISION, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD
3.1 REQUISITOSDE ACCESO Y PROCEDIMIENTOS DE ADMISION

3. Admisioén, reconocimiento y movilidad

3.1. Requisitos de acceso y procedimientos de admision de estudiantes

3.1. a) Normativay procedimiento general de acceso

El acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de grado se realiza en la Universitat de Girona de acuerdo con lo estipulado en el RD 412/2014, de

6 de junio, y de acuerdo con el calendario de implantacién establecido en el Real Decreto-ley 5/2016, de 9 de diciembre.

La informacion se encuentra desarrollada en: https://universitats.gencat.cat/es/inici

3.1. b) Criterios y procedimiento de admisién a la titulacion

La informacién sobre normativas de acceso y admision de la Universitat de Girona sigue las directrices del RD 822/2021, de 28 de septiembre (BOE
29 de septiembre de 2021), concretamente en su articulo 10 y a las cuales EUSES también esta sujeta por ser centre adscrito a esta universidad, es
consultable a través del siguiente enlace publico: https://www.udg.edu/ca/estudia/acces/acces-a-graus.

La Escuela cuenta con un proceso dentro de su Sistema de Garantia Interna de Calidad (SGIQ) que detalla el sistema de acceso, admisién y matricula
de los estudiantes conforme a la normativa de acceso y admision expuesta anteriormente: P0402 Proceso de admision y matricula de grado y més-
ter.

De forma periédica y dentro del marco VSMA, se revisa el perfil de ingreso y se modifica, si es necesario, para adaptarlo a los cambios en materia le-
gislativa, necesidades del mercado laboral o por mejoras propuestas desde el centro.

El Grado en Nutricion Humana y Dietética se regira por este procedimiento y no se prevén requisitos ni pruebas especificos de acceso para la titula-
cion.

32 CRITERIOSPARA EL RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIAS DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Univer sitarias
MINIMO MAXIMO
0 36

Adjuntar Convenio

Ver Apartado 3: Anexo 1.

Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 0
Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 3: Anexo 2.

Reconocimiento de Cr éditos Cur sados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO
0 0
DESCRIPCION
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https://www.udg.edu/ca/portals/_default/xmlxslt/code/get_sn_file.aspx?ID=be202135876cc15059df620c8bbb3563
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3.2. Criterios para el reconocimiento y transferencias de créditos

El reconocimiento y transferencia de créditos de EUSES se regula en base a:

El Articulo 10 Procedimientos de reconocimiento y transferencias de créditos académicos en

los titulos universitarios oficiales del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se
establece la organizacion de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su
calidad.

Lanormativa de laUniversitat de Girona: https://www.udg.edu/ca/estudia/Tramits-normatives-i-preus/Normati-
ves/Reconeixement-i-transferencia-de-credits.

TABLA 3. Criterios especificos para el reconocimiento de créditos

Reconocimiento por ensefianzas superiores no universitarias: Méximo 36 ECTS

Es posible reconocer la formacion cursada en Ciclos Formativos de Grado Superior (CFGS), teniendo en cuenta que las competencias desarrolladas en algunas de las asig-
naturas universitarias son afines a las competencias profesionales y capacidades clave desarrolladas en dichos CFGS. S € estudiante procede de un Ciclo Formativo de
Grado Superior, en funcion del estudio de origen, podrén ser objeto de reconocimiento asignaturas de las siguientes materias:

Cienciasdela Salud |: Anatomia y Fisiologia aplicadas a la Nutricion
Cienciasdela Salud I1: Biologia y Genética

Ciencias Sociales aplicadas a la Nutricién

Ciencias delos Alimentos |1

Complementos de comunicacion i investigacion en nutricion (optativa)
Valoracién, andlisis y nuevas tendencias en el &mbito de la nutricién (optativa)

Los Ciclos Formativos de Grado Superior més afines actualmente al grado universitario son:

Dietética (LOGSE) - Sanidad

Industria Alimentaria (LOGSE) - Industrias alimentarias
Restauracion (LOGSE) - Hoteleria y turismo

Imagen para el Diagndstico (LOGSE) - Sanidad

Imagen para el Diagnéstico y Medicina Nuclear (LOE) - Sanidad
Anatomia Patol égica y Citodiagndstico (LOE) - Sanidad
Anatomia Patol6gica y Citologia (LOGSE) - Sanidad

Reconocimiento por titulos propios: Méximo 0 ECTS

Reconocimiento por experiencia profesional o laboral: Méximo 36 0 ECTS

Ciencias de laNutricion
Précticas-Académicas Externas

nentemente-practico(Précticas Académicas Externas)-a-peticion-del-estudiantese valoraré si,-ademas;se-puede reconocer-también-alguna-otra-asignatura-(prefe-
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3.3MOVILIDAD DE LOSESTUDIANTES PROPIOSY DE ACOGIDA

3.3. Procedimientos para la organizacion de la movilidad de los estudiantes propios y de acogida

La movilidad internacional de estudiantes en la Universitat de Girona se rige por la Normativa aprobada en Consejo de Gobierno, de 18 de julio de
2013, en su dltima modificacion, de 4 de diciembre de 2015. La normativa es de consulta publica en la web de la UdG, donde se recogen los derechos
y deberes de los estudiantes de movilidad de la Universidad: https://www.udg.edu/calestudia/Tramits-normatives-i-preus/Normatives/Participa-
cio-estudiants-en-programes-de-mobilitat.

La Universitat de Girona también participa en el programa de movilidad entre universidades espafiolas (SICUE) que permite que los estudiantes pue-
dan hacer una parte de sus estudios en otra universidad espafiola con las maximas garantias de reconocimiento académico. Toda la informacion refe-
rente a esta convocatoria se puede consultar a través de la pagina web de la Universidad.

EUSES, al ser un centro adscrito a la Universitat de Girona, se rige por la misma normativa y participa en los diferentes programas de movilidad desa-
rrollados del mismo modo que las facultades, escuelas o centros integrados de la UdG. ER-EUSES Para el desarrollo de dichos programas el centro
dispone, ademas del personal de administracion y servicios vinculado a secretaria, del Coordinador/a de Movilidad, designado oficialmente por parte
de la Comisién de Gobierno, es la persona encargada de gestionar la movilidad del centro. Es el Coordinador/a, juntamente con la Oficina Internacio-
nal (Ol), el encargado de buscar de forma continua a lo largo de todo el curso, universidades interesadas en establecer relaciones de movilidad con
EUSES, asi como promocionar, asesorar y realizar el seguimiento de la participacién de los diferentes colectivos del centro en los diferentes progra-
mas. En los casos en los que se llega a un acuerdo, las dos universidades preparan la documentacién necesaria y firman un convenio bilateral que re-
coge las condiciones de la movilidad entre instituciones.

Mas informacion sobre las Convocatorias, movilidad y ayudas relacionadas de la Universidad.

Véanse las instituciones con las que el Centro tiene convenios para la realizacién de estancias de movilidad, en el siguiente enlace.

El centro, para el Grado en Nutricién Humana y Dietética, igual que ya viene realizando en las diferentes titulaciones implantadas, plantea las siguien-
tes acciones:

Sesiones informativas anuales a cargo del coordinador/ade movilidad de EUSES i |as personas responsables de | os diferentes programas de la Oficina Interna-
ciona (QOlI).

Tutoriasindividualizadas previas alamovilidad pararesolver dudasy durante la movilidad para asesorar y realizar el seguimiento de esta.

En el Grado en Nutricion Humana y Dietética, se aconsejard y fomentara que el estudiantado realice la movilidad en tercer o cuarto curso preferente-
mente. Una vez superado el ecuador del grado el estudiantado tendra la posibilidad de cursar asignaturas méas especificas de la profesion, optativas e
incluso practicas académicas externas. Al ser una titulaciéon que habilita para el ejercicio de una profesion regulada a nivel estatal y ser homologable a
nivel internacional se prevé que el estudiantado durante su estancia en otra universidad tenga todas las opciones abiertas para realizar el acuerdo de
estudios, tal como se ha comentado anteriormente, bajo el asesoramiento académico del coordinador/a de movilidad, asi como del coordinador/a de
estudios.

EUSES actualmente tiene convenios de movilidad con méas de 30 universidades. A partir de dichos convenios se concretara la movilidad especifica pa-
ra el Grado en Nutricion Humana y Dietética con:

University of Thessaly (Grecia).

Universidade de Tras-os-Montes e Alto Douro (Portugal).
Universitadi Genova (Italia).

Coventry University (Reino Unido).

Universidad de Granada.

Universidad Camilo José Cela

Universidad de Zaragoza.

Universitat Rovirai Virgili.

Universitat de Lleida

Ademas de estas universidades, EUSES tiene relacién con la Harvard Medical School Teaching Hospital desarrollando conjuntamente en varias edi-
ciones el curso #Serious Games for Health & Sport# (http://www.seriousgamesforhealth.com/es/#inicio). Una vez implantado el grado se estudia-
ran posibles nuevas acciones vinculadas especificamente al mismo.

También se prevé, una vez verificado el grado, el centro podra gestionar nuevas posibilidades de relaciones internacionales facilitadas por el PDI.

4. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS
4.1 ESTRUCTURA BASICA DE LASENSENANZAS
DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 4: Anexo 1.

NIVEL 1: Cienciasdela Salud |: Anatomiay Fisiologia aplicadas a la Nutricién
4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1
ECTSNIVEL1 12

NIVEL 2: Anatomia humana aplicada a la nutricién
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4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

AMBITO

Béasica 18|Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, terapia ocupacional, Opticay
optometriay logopedia
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H2. - Aplicar los principios basicos de la anatomia, lafisiologiay lafisopatologia ala practica dietética. TIPO: Habilidades o

destrezas

K2. - Relacionar las bases quimicas, biolégicas, anatbmicasy fisiolégicas del cuerpo humano con laNutriciény la Dietética. TIPO:

Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Fisiologia humana aplicada a la nutricién

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

AMBITO

Bésica 18|Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, terapia ocupacional, Opticay
optometriay logopedia
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H2. - Aplicar los principios bésicos de la anatomia, lafisiologiay lafisopatologia ala practica dietética. TIPO: Habilidades o

destrezas

K2. - Relacionar las bases quimicas, bioldgicas, anatdmicasy fisioldgicas del cuerpo humano con laNutriciény la Dietética. TIPO:

Conocimientos o contenidos

NIVEL 1: Cienciasdela Salud I1: Biologiay Genética

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1 12
NIVEL 2: Biologia general

4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

Basica

3|Biologiay genética

ECTSNIVEL2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

| ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3
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6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

K1. - Identificar los principios de |as Ciencias de los Alimentos, de laNutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o

contenidos

K2. - Relacionar las bases quimicas, bioldgicas, anatbmicasy fisiolégicas del cuerpo humano con laNutriciény la Dietética. TIPO:

Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Inmunologia y genética

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

AMBITO

Béasica

3|Biologiay genética

ECTSNIVEL2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

K1. - Identificar los principios de las Ciencias de los Alimentos, de la Nutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o

contenidos

K2. - Relacionar las bases quimicas, bioldgicas, anatomicas y fisioldgicas del cuerpo humano con laNutriciény la Dietética. TIPO:

Conocimientos o contenidos

NIVEL 1: Cienciasdela Salud I11: Psicologia para la Nutricién

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1

6

NIVEL 2: Psicologiay comportamiento alimentario

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

AMBITO

Bésica 18|Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, terapia ocupacional, Opticay
optometriay logopedia
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
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4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H3. - Vaorar, desde |a perspectivadel dietista-nutricionista, el estado nutricional del paciente/usuario, considerando |os aspectos
fisicos, psicoldgicosy sociales. TIPO: Habilidades o destrezas

contenidos

K1. - Identificar los principios de las Ciencias de los Alimentos, de la Nutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o

Conocimientos o contenidos

K3. - Describir las teorias histéricas y antropoldgicas del desarrollo humano, asi como |os aspectos psicol 6gicos, sociaesy
culturales que influyen en la salud mental y la calidad de vida de |as personas en las diferentes etapas de su ciclo vital. TIPO:

NIVEL 1: Quimicay Bioquimica aplicadas a la Nutricion

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1 12

NIVEL 2: Quimica aplicada ala nutricién

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

Béasica 18|Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, terapia ocupacional, Opticay
optometriay logopedia

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H1. - Aplicar los principios de |as Ciencias de los Alimentos ala Nutricion Humanay la Dietética. TIPO: Habilidades o destrezas

K1. - Identificar los principios de |as Ciencias de los Alimentos, de laNutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o
contenidos

K2. - Relacionar las bases quimicas, bioldgicas, anatdmicas y fisiologicas del cuerpo humano con laNutricion y la Dietética. TIPO:

Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Bioquimica aplicada a la nutricion

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

Bésica 18|Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, terapia ocupacional, Opticay
optometriay logopedia

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

ECTS Semestral 10

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H1. - Aplicar los principios de |as Ciencias de los Alimentos ala Nutricion Humanay la Dietética. TIPO: Habilidades o destrezas
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K1. - Identificar los principios de las Ciencias de los Alimentos, de la Nutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o
contenidos

K2. - Relacionar las bases quimicas, biolégicas, anatdomicasy fisioldgicas del cuerpo humano con la Nutricion y la Dietética. TIPO:
Conocimientos o contenidos

NIVEL 1: Ciencias Sociales aplicadas a la Nutricion
4.1.1 Datos Basicosdel Nivel 1

ECTSNIVEL1 12

NIVEL 2: Antropologia e historia de la alimentacién

4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

Bésica 18|Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, terapia ocupacional, 6pticay
optometriay logopedia

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C2. - Colaborar de forma respetuosa con |os demés para contribuir aun proyecto comun, trabajando en equipos interdisciplinares y
en contextos multiculturales dentro del sector de la Dietéticay la Nutricion humana. TIPO: Competencias

H5. - Participar en el fomento y la promocion de la Salud Piblica, 1a Nutricion Comunitariay la Educacion Nutricional. TIPO:
Habilidades o destrezas

K3. - Describir las teorias histéricas y antropoldgicas del desarrollo humano, asi como |os aspectos psicol 6gicos, sociaesy
culturales que influyen en la salud mental y la calidad de vida de las personas en las diferentes etapas de su ciclo vital. TIPO:
Conocimientos o contenidos

K4. - Identificar los fundamentos de la Salud Publica, la Nutricion Comunitariay la Educacion Nutricional. TIPO: Conocimientos o
contenidos

K5. - Describir los aspectos administrativos, legales, éticos y deontol 6gicos relacionados con la préctica profesional del
nutricionista-dietistay sus actuaciones concretas dentro del sistema sanitario. TIPO: Conocimientos o contenidos

K7. - Distinguir los principios de la gastronomiay las técnicas culinarias, asi como su impacto sociocultural y econémico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Educacién y comunicacion nutricional
4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

Bésica 18|Fisioterapia, podologia, nutricién'y dietética, terapia ocupacional, opticay
optometriay logopedia

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
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NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C2. - Colaborar de forma respetuosa con |os demds para contribuir a un proyecto comun, trabajando en equipos interdisciplinares y
en contextos multiculturales dentro del sector de la Dietéticay la Nutricion humana. TIPO: Competencias

H5. - Participar en el fomento y la promocion de la Salud Piblica, 1a Nutricion Comunitariay la Educacion Nutriciona. TIPO:
Habilidades o destrezas

K3. - Describir las teorias histéricas y antropoldgicas del desarrollo humano, asi como |os aspectos psicol 6gicos, sociaesy
culturales que influyen en la salud mental y la calidad de vida de las personas en las diferentes etapas de su ciclo vital. TIPO:
Conocimientos o contenidos

K4. - Identificar los fundamentos de la Salud PUblica, la Nutricion Comunitariay la Educacion Nutricional. TIPO: Conocimientos o
contenidos

K5. - Describir los aspectos administrativos, legales, éticosy deontol 6gicos relacionados con la préctica profesional del
nutricionista-dietistay sus actuaciones concretas dentro del sistema sanitario. TIPO: Conocimientos o contenidos

K7. - Distinguir los principios de la gastronomiay las técnicas culinarias, asi como su impacto sociocultural y econdmico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

NIVEL 1: Matematicasy Estadistica
4.1.1 Datos Basicosdel Nivel 1

ECTSNIVEL1 6

NIVEL 2: Bioestadistica aplicada a la nutricién

4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

Bésica 26|Matemdticas y estadistica

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H8. - Incorporar lainvestigacion cientificay la préctica basada en la evidencia como cultura profesional en el ambito dela
Fisioterapia. TIPO: Habilidades o destrezas

K6. - Dominar los conceptos basicos de lainvestigacion y € método cientifico aplicados alas Ciencias de la Salud. TIPO:
Conaocimientos o contenidos

NIVEL 1: Cienciasde los Alimentos |
4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1
ECTSNIVEL1 15

NIVEL 2: Bromatologia
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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Identificador : 1500080

Fecha: 17/07/2023

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H1. - Aplicar los principios de |as Ciencias de los Alimentos ala Nutricion Humanay la Dietética. TIPO: Habilidades o destrezas

K1. - Identificar los principios de las Ciencias de los Alimentos, de la Nutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o
contenidos

K7. - Distinguir los principios de la gastronomiay las técnicas culinarias, asi como su impacto sociocultural y econémico. TIPO:
Conaocimientos o contenidos

NIVEL 2: Fundamentos de los alimentos

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H1. - Aplicar los principios de las Ciencias de los Alimentos ala Nutricion Humanay la Dietética. TIPO: Habilidades o destrezas

K1. - Identificar los principios de las Ciencias de los Alimentos, de la Nutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o
contenidos

K7. - Distinguir los principios de la gastronomiay las técnicas culinarias, asi como su impacto sociocultural y econémico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Procesado de alimentos

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H1. - Aplicar los principios de |as Ciencias de los Alimentos ala Nutricion Humanay la Dietética. TIPO: Habilidades o destrezas

K1. - Identificar los principios de las Ciencias de |os Alimentos, de la Nutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o
contenidos

K7. - Distinguir los principios de la gastronomiay las técnicas culinarias, asi como su impacto sociocultural y econémico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

NIVEL 1: Cienciasdelos Alimentos| |
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Identificador : 1500080

Fecha: 17/07/2023

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1 6

NIVEL 2: Andlisis sensorial de los alimentos

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria
ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H1. - Aplicar los principios de |as Ciencias de los Alimentos ala Nutricion Humanay la Dietética. TIPO: Habilidades o destrezas

H10. - Aplicar técnicas culinarias de vanguardia, manejando el instrumental y el equipamiento necesarios. TIPO: Habilidades o

destrezas

K7. - Distinguir los principios de la gastronomiay las técnicas culinarias, asi como su impacto sociocultural y econémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Gastronomiay tecnologia culinaria

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H1. - Aplicar los principios de |as Ciencias de los Alimentos ala Nutricion Humanay la Dietética. TIPO: Habilidades o destrezas

H10. - Aplicar técnicas culinarias de vanguardia, manejando el instrumental y el equipamiento necesarios. TIPO: Habilidades o

destrezas

K7. - Distinguir los principios de la gastronomiay las técnicas culinarias, asi como su impacto sociocultural y econdmico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

NIVEL 1: Cienciasdela Nutricién |

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1 18
NIVEL 2: Nutricién |

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria
ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
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ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C3. - Gestionar proyectos técnicos y profesionales sobre Nutricion humanay Dietética integrando |os conocimientos y aptitudes, y
haciendo un uso eficiente de las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC). TIPO: Competencias

H1. - Aplicar los principios de las Ciencias de los Alimentos ala Nutricion Humanay la Dietética. TIPO: Habilidades o destrezas

H2. - Aplicar los principios bésicos de la anatomia, la fisiologiay la fisopatologia ala practica dietética. TIPO: Habilidades o
destrezas

H3. - Vaorar, desde |a perspectivadel dietista-nutricionista, el estado nutricional del paciente/usuario, considerando |os aspectos
fisicos, psicoldgicosy sociales. TIPO: Habilidades o destrezas

H4. - Intervenir en € disefio y gjecucion de un plan de intervencién dietético-nutricional atendiendo a criterios de adecuacion,
validez y eficiencia. TIPO: Habilidades o destrezas

K1. - Identificar los principios de |as Ciencias de los Alimentos, de laNutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o
contenidos

K2. - Relacionar las bases quimicas, bioldgicas, anatbmicasy fisioldgicas del cuerpo humano con laNutriciény la Dietética. TIPO:
Conocimientos o contenidos

K5. - Describir los aspectos administrativos, legales, éticos y deontol 6gicos relacionados con la préctica profesional del
nutricionista-dietistay sus actuaciones concretas dentro del sistema sanitario. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Nutricién 11

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C3. - Gestionar proyectos técnicos y profesionales sobre Nutricion humanay Dietética integrando |os conocimientosy aptitudes, y
haciendo un uso €ficiente de las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién (TIC). TIPO: Competencias

H1. - Aplicar los principios de |as Ciencias de los Alimentos ala Nutricion Humanay la Dietética. TIPO: Habilidades o destrezas

H2. - Aplicar los principios basicos de la anatomia, lafisiologiay lafisopatologia a la préctica dietética. TIPO: Habilidades o
destrezas

H3. - Valorar, desde |la perspectiva del dietista-nutricionista, el estado nutricional del paciente/usuario, considerando |os aspectos
fisicos, psicolégicosy sociales. TIPO: Habilidades o destrezas

H4. - Intervenir en €l disefio y gjecucion de un plan de intervencion dietético-nutricional atendiendo a criterios de adecuacion,
validez y eficiencia. TIPO: Habilidades o destrezas

K1. - Identificar los principios de las Ciencias de los Alimentos, de la Nutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o
contenidos
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K2. - Relacionar las bases quimicas, biolégicas, anatomicasy fisioldgicas del cuerpo humano con la Nutricion y la Dietética. TIPO:
Conocimientos o contenidos

K5. - Describir los aspectos administrativos, legales, éticosy deontol 6gicos relacionados con la préctica profesional del
nutricionista-dietistay sus actuaciones concretas dentro del sistema sanitario. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Fisiopatologia humana aplicada a la nutricion
4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C3. - Gestionar proyectos técnicos y profesionales sobre Nutricion humanay Dietética integrando |os conocimientos y aptitudes, y
haciendo un uso eficiente de las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC). TIPO: Competencias

H1. - Aplicar los principios de las Ciencias de los Alimentos ala Nutricion Humanay la Dietética. TIPO: Habilidades o destrezas

H2. - Aplicar los principios bésicos de la anatomia, la fisiologiay la fisopatologia ala practica dietética. TIPO: Habilidades o
destrezas

H3. - Vaorar, desde |a perspectivadel dietista-nutricionista, el estado nutricional del paciente/usuario, considerando |os aspectos
fisicos, psicoldgicosy sociales. TIPO: Habilidades o destrezas

H4. - Intervenir en € disefio y gjecucion de un plan de intervencién dietético-nutricional atendiendo a criterios de adecuacion,
validez y eficiencia. TIPO: Habilidades o destrezas

K1. - Identificar los principios de |as Ciencias de los Alimentos, de laNutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o
contenidos

K2. - Relacionar las bases quimicas, bioldgicas, anatbmicasy fisioldgicas del cuerpo humano con laNutriciény la Dietética. TIPO:
Conocimientos o contenidos

K5. - Describir los aspectos administrativos, legales, éticos y deontol 6gicos relacionados con la préctica profesional del
nutricionista-dietistay sus actuaciones concretas dentro del sistema sanitario. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 1: Dietéticay Salud |
4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1
ECTSNIVEL1 12

NIVEL 2: Dietética
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
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4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H1. - Aplicar los principios de |as Ciencias de los Alimentos ala Nutricion Humanay la Dietética. TIPO: Habilidades o destrezas

H2. - Aplicar los principios bésicos de la anatomia, lafisiologiay |afisopatologia ala practica dietética. TIPO: Habilidades o

destrezas

H3. - Vadorar, desde |la perspectivadel dietista-nutricionista, €l estado nutricional del paciente/usuario, considerando |os aspectos
fisicos, psicoldgicosy sociales. TIPO: Habilidades o destrezas

H4. - Intervenir en € disefio y gjecucion de un plan de intervencién dietético-nutricional atendiendo a criterios de adecuacion,
validez y eficiencia. TIPO: Habilidades o destrezas

H7. - Participar en la planificacion, elaboracion y control delacalidad en el ambito de la Restauracion Colectiva. TIPO:

Habilidades o destrezas

K1. - Identificar los principios de las Ciencias de los Alimentos, de la Nutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o

contenidos

K2. - Relacionar las bases quimicas, biolégicas, anatdmicasy fisioldgicas del cuerpo humano con la Nutricion y la Dietética. TIPO:

Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Equilibrio energético y metabolismo

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H2. - Aplicar los principios basicos de la anatomia, lafisiologiay |afisopatologia a la préctica dietética. TIPO: Habilidades o

destrezas

H3. - Valorar, desde |a perspectiva del dietista-nutricionista, el estado nutricional del paciente/usuario, considerando |os aspectos

fisicos, psicoldgicosy sociales. TIPO: Habil

idades o destrezas

H4. - Intervenir en €l disefio y gjecucion de un plan de intervencion dietético-nutricional atendiendo a criterios de adecuacion,
validez y eficiencia. TIPO: Habilidades o destrezas

H7. - Participar en la planificacion, elaboracion y control de la calidad en el ambito de la Restauracion Colectiva. TIPO:

Habilidades o destrezas

K1. - Identificar los principios de las Ciencias de los Alimentos, de la Nutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o

contenidos

K2. - Relacionar las bases quimicas, bioldgicas, anatdmicas y fisioldgicas del cuerpo humano con laNutriciény la Dietética. TIPO:

Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Farmacologia aplicada a la nutricién

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H2. - Aplicar los principios bésicos de la anatomia, la fisiologiay la fisopatologia ala practica dietética. TIPO: Habilidades o
destrezas

H3. - Vaorar, desde |a perspectivadel dietista-nutricionista, el estado nutricional del paciente/usuario, considerando |os aspectos
fisicos, psicoldgicosy sociales. TIPO: Habilidades o destrezas

H4. - Intervenir en € disefio y gjecucion de un plan de intervencién dietético-nutricional atendiendo a criterios de adecuacion,

validez y eficiencia. TIPO: Habilidades o destrezas

H7. - Participar en la planificacion, elaboracion y control de la calidad en el &mbito de la Restauracion Colectiva. TIPO:

Habilidades o destrezas

K1. - Identificar los principios de |as Ciencias de los Alimentos, de laNutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o

contenidos

K2. - Relacionar las bases quimicas, bioldgicas, anatdmicas y fisiologicas del cuerpo humano con laNutricion y la Dietética. TIPO:

Conocimientos o contenidos

NIVEL 1: Dietéticay Salud |1

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1 12

NIVEL 2: Dietoterapia |

4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria
ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C2. - Colaborar de forma respetuosa con |os demés para contribuir a un proyecto comun, trabajando en equipos interdisciplinares y
en contextos multiculturales dentro del sector de la Dietéticay la Nutricion humana. TIPO: Competencias

H2. - Aplicar los principios béasicos de la anatomia, lafisiologiay la fisopatologia ala préctica dietética. TIPO: Habilidades o
destrezas

H3. - Vaorar, desde |a perspectivadel dietista-nutricionista, el estado nutricional del paciente/usuario, considerando |os aspectos
fisicos, psicoldgicosy sociales. TIPO: Habilidades o destrezas

H4. - Intervenir en €l disefio y ejecucion de un plan de intervencion dietético-nutricional atendiendo a criterios de adecuacion,
validez y eficiencia. TIPO: Habilidades o destrezas

K1. - Identificar los principios de las Ciencias de los Alimentos, de la Nutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o
contenidos

K4. - Identificar los fundamentos de la Salud Pudblica, la Nutricion Comunitariay la Educacion Nutricional. TIPO: Conocimientos o
contenidos

K6. - Dominar los conceptos basicos de lainvestigacion y € método cientifico aplicados alas Ciencias de la Salud. TIPO:
Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Dietoterapia Il
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Identificador : 1500080
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4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C2. - Colaborar de forma respetuosa con |os demds para contribuir a un proyecto comun, trabajando en equipos interdisciplinares y

en contextos multiculturales dentro del sector de la Dietéticay la Nutricion humana. TIPO: Competencias

H2. - Aplicar los principios basicos de la anatomia, lafisiologiay lafisopatologia ala practica dietética. TIPO: Habilidades o

destrezas

H3. - Vdorar, desde |la perspectivadel dietista-nutricionista, el estado nutricional del paciente/usuario, considerando |os aspectos

fisicos, psicoldgicosy sociales. TIPO: Habilidades o destrezas

H4. - Intervenir en el disefio y ejecucion de un plan de intervencion dietético-nutricional atendiendo a criterios de adecuacion,

validez y eficiencia. TIPO: Habilidades o destrezas

K1. - Identificar los principios de las Ciencias de los Alimentos, de la Nutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o

contenidos

K4. - Identificar los fundamentos de la Salud Publica, la Nutricion Comunitariay la Educacion Nutricional. TIPO: Conocimientos o

contenidos

K6. - Dominar los conceptos basicos de lainvestigacion y € método cientifico aplicados alas Ciencias de la Salud. TIPO:

Conocimientos o contenidos

NIVEL 1: Salud Publicay Nutricién Comunitaria

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1 18

NIVEL 2: Salud publicay epidemiologia

4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria
ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H3. - Vaorar, desde |a perspectivadel dietista-nutricionista, el estado nutricional del paciente/usuario, considerando |os aspectos

fisicos, psicoldgicosy sociales. TIPO: Habilidades o destrezas

H5. - Participar en el fomento y la promocion de la Salud Piblica, 1a Nutricion Comunitariay la Educacion Nutricional. TIPO:

Habilidades o destrezas
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H6. - Aplicar habilidades de gestion y asesoramiento en materialegal y cientifica acerca de Higiene, Seguridad alimentariay
Gestion de Calidad. TIPO: Habilidades o destrezas

H7. - Participar en la planificacion, elaboracion y control de la calidad en el ambito de la Restauracion Colectiva. TIPO:
Habilidades o destrezas

K4. - Identificar los fundamentos de la Salud Pdblica, la Nutricion Comunitariay la Educacion Nutricional. TIPO: Conocimientos o
contenidos

K5. - Describir los aspectos administrativos, legales, éticosy deontol égicos relacionados con la préctica profesional del
nutricionista-dietistay sus actuaciones concretas dentro del sistema sanitario. TIPO: Conocimientos o contenidos

K8. - Dominar |os aspectos relacionados con lalegislacion, laeconomiay la gestion de las empresas alimentarias. TIPO:
Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Restauracion colectivay social
4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H3. - Vaorar, desde |a perspectivadel dietista-nutricionista, el estado nutricional del paciente/usuario, considerando |os aspectos
fisicos, psicoldgicosy sociales. TIPO: Habilidades o destrezas

H5. - Participar en el fomento y la promocion de la Salud Piblica, 1a Nutricion Comunitariay la Educacion Nutricional. TIPO:
Habilidades o destrezas

H6. - Aplicar habilidades de gestién y asesoramiento en materialegal y cientifica acerca de Higiene, Seguridad alimentariay
Gestion de Calidad. TIPO: Habilidades o destrezas

H7. - Participar en la planificacion, elaboracion y control de la calidad en el &mbito de la Restauracion Colectiva. TIPO:
Habilidades o destrezas

K4. - Identificar los fundamentos de la Salud Publica, la Nutricion Comunitariay la Educacion Nutricional. TIPO: Conocimientos o
contenidos

K5. - Describir los aspectos administrativos, legales, éticosy deontol 6gicos relacionados con la préctica profesional del
nutricionista-dietistay sus actuaciones concretas dentro del sistema sanitario. TIPO: Conocimientos o contenidos

K 8. - Dominar los aspectos relacionados con lalegislacion, la economiay la gestion de las empresas aimentarias. TIPO:
Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Nutricién comunitaria
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
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NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H3. - Vaorar, desde la perspectivadel dietista-nutricionista, €l estado nutricional del paciente/usuario, considerando |os aspectos
fisicos, psicoldgicosy sociaes. TIPO: Habilidades o destrezas

H5. - Participar en el fomento y la promocion de la Salud Piblica, 1a Nutricion Comunitariay la Educacion Nutriciona. TIPO:
Habilidades o destrezas

H6. - Aplicar habilidades de gestion y asesoramiento en materialegal y cientifica acerca de Higiene, Seguridad alimentariay
Gestion de Calidad. TIPO: Habilidades o destrezas

H7. - Participar en la planificacion, elaboracion y control delacalidad en el ambito de la Restauracion Colectiva. TIPO:
Habilidades o destrezas

K1. - Identificar los principios de las Ciencias de los Alimentos, de la Nutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o
contenidos

K5. - Describir los aspectos administrativos, legales, éticosy deontol 6gicos relacionados con la préctica profesional del
nutricionista-dietistay sus actuaciones concretas dentro del sistema sanitario. TIPO: Conocimientos o contenidos

K8. - Dominar |os aspectos relacionados con lalegislacion, la economiay la gestion de las empresas alimentarias. TIPO:
Conaocimientos o contenidos

NIVEL 1: Higiene, Seguridad Alimentariay Gestion dela Calidad
4.1.1 Datos Basicosdel Nivel 1
ECTSNIVEL1 18

NIVEL 2: Higiene, gestion de calidad y seguridad alimentaria
4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H6. - Aplicar habilidades de gestion y asesoramiento en materialegal y cientifica acerca de Higiene, Seguridad alimentariay
Gestion de Calidad. TIPO: Habilidades o destrezas

H7. - Participar en la planificacion, elaboracion y control de lacalidad en el ambito de la Restauracion Colectiva. TIPO:
Habilidades o destrezas

K1. - Identificar los principios de |as Ciencias de los Alimentos, de laNutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o
contenidos

K7. - Distinguir los principios de la gastronomiay las técnicas culinarias, asi como su impacto sociocultural y econdmico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

K8. - Dominar |os aspectos relacionados con lalegislacion, la economiay la gestion de las empresas alimentarias. TIPO:
Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Legislacion alimentariay etiquetado

4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria
ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H6. - Aplicar habilidades de gestién y asesoramiento en materialegal y cientifica acercade Higiene, Seguridad alimentariay
Gestion de Calidad. TIPO: Habilidades o destrezas

Habilidades o destrezas

H7. - Participar en la planificacion, elaboracion y control de la calidad en el &mbito de la Restauracion Colectiva. TIPO:

contenidos

K1. - Identificar los principios de las Ciencias de |os Alimentos, de la Nutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o

Conocimientos o contenidos

K7. - Distinguir los principios de la gastronomiay las técnicas culinarias, asi como su impacto sociocultural y econémico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

K8. - Dominar los aspectos relacionados con lalegislacion, la economiay la gestion de las empresas aimentarias. TIPO:

NIVEL 2: Economiay empresa alimentaria

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H6. - Aplicar habilidades de gestidn y asesoramiento en materialegal y cientifica acerca de Higiene, Seguridad alimentariay
Gestion de Calidad. TIPO: Habilidades o destrezas

H7. - Participar en la planificacion, elaboracion y control delacalidad en el ambito de la Restauracion Colectiva. TIPO:
Habilidades o destrezas

K1. - Identificar los principios de las Ciencias de los Alimentos, de la Nutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o
contenidos

K7. - Distinguir los principios de la gastronomiay las técnicas culinarias, asi como su impacto sociocultural y econdmico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

K8. - Dominar |os aspectos relacionados con lalegislacion, la economiay la gestion de las empresas alimentarias. TIPO:
Conaocimientos o contenidos

NIVEL 1: Comunicacion y Praxisaplicadas a la Nutricion

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1 6

NIVEL 2: Inglés aplicado a la nutricion

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 3
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DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H3. - Valorar, desde |la perspectiva del dietista-nutricionista, e estado nutricional del paciente/usuario, considerando |os aspectos
fisicos, psicolégicosy sociales. TIPO: Habilidades o destrezas

H8. - Incorporar lainvestigacion cientificay la préctica basada en la evidencia como cultura profesional en e ambito dela

Fisioterapia. TIPO: Habilidades o destrezas

H9. - Comunicarse de modo efectivo y claro, tanto de forma oral como escrita, con los usuarios del sistema sanitario, profesionales
delasaludy otros publicos especializados y no especializados. TIPO: Habilidades o destrezas

K5. - Describir los aspectos administrativos, legales, éticos'y deontol 6gicos relacionados con la préactica profesional del
nutricionista-dietistay sus actuaciones concretas dentro del sistema sanitario. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Bioética aplicada a la nutricion y la dietética

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H3. - Valorar, desde |la perspectiva del dietista-nutricionista, e estado nutricional del paciente/usuario, considerando |os aspectos
fisicos, psicolégicosy sociales. TIPO: Habilidades o destrezas

H8. - Incorporar lainvestigacion cientificay la préctica basada en la evidencia como cultura profesional en e ambito dela
Fisioterapia. TIPO: Habilidades o destrezas

H9. - Comunicarse de modo efectivo y claro, tanto de forma oral como escrita, con los usuarios del sistema sanitario, profesionales
delasaludy otros publicos especializados y no especializados. TIPO: Habilidades o destrezas

K5. - Describir los aspectos administrativos, legales, éticos y deontol 6gicos relacionados con la préactica profesional del
nutricionista-dietistay sus actuaciones concretas dentro del sistema sanitario. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 1: Complementos de Nutricidn, Dietéticay Salud
4.1.1 Datos Basicosdel Nivel 1
ECTSNIVEL1 24

NIVEL 2: Endocrinologia aplicada a la nutricion

4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Optativa
ECTSNIVEL 2 6
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6 6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H3. - Vaorar, desde la perspectivadel dietista-nutricionista, €l estado nutricional del paciente/usuario, considerando |os aspectos
fisicos, psicoldgicosy sociaes. TIPO: Habilidades o destrezas

H4. - Intervenir en € disefio y gjecucion de un plan de intervencién dietético-nutricional atendiendo a criterios de adecuacion,
validez y eficiencia. TIPO: Habilidades o destrezas

H8. - Incorporar lainvestigacion cientificay la préctica basada en la evidencia como cultura profesional en el &mbito dela
Fisioterapia. TIPO: Habilidades o destrezas

K2. - Relacionar las bases quimicas, bioldgicas, anatdmicas y fisiologicas del cuerpo humano con laNutricion y la Dietética. TIPO:
Conocimientos o contenidos

K3. - Describir las teorias histéricas y antropol 6gicas del desarrollo humano, asi como |os aspectos psicol égicos, sociaesy
culturales que influyen en la salud mental y la calidad de vida de |as personas en las diferentes etapas de su ciclo vital. TIPO:
Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Tratamiento nutricional del paciente de cirugia de la obesidad y metabdlica
4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6 6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H3. - Valorar, desde |la perspectiva del dietista-nutricionista, € estado nutriciona del paciente/usuario, considerando |os aspectos
fisicos, psicoldgicosy sociales. TIPO: Habilidades o destrezas

H4. - Intervenir en € disefio y gjecucion de un plan de intervencién dietético-nutricional atendiendo a criterios de adecuacion,
validez y eficiencia. TIPO: Habilidades o destrezas

H8. - Incorporar lainvestigacion cientificay la préactica basada en la evidencia como cultura profesional en el dmbito dela
Fisioterapia. TIPO: Habilidades o destrezas

K2. - Relacionar las bases quimicas, biolégicas, anatdomicasy fisioldgicas del cuerpo humano con la Nutricion y la Dietética. TIPO:
Conocimientos o contenidos

K3. - Describir las teorias histdricas y antropol dgicas del desarrollo humano, asi como |os aspectos psicol égicos, sociadesy
culturales que influyen en la salud mental y la calidad de vida de |as personas en las diferentes etapas de su ciclo vital. TIPO:
Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Fitoterapiay plantasde uso alimentario
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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Identificador : 1500080

Fecha: 17/07/2023

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H3. - Vaorar, desde la perspectivadel dietista-nutricionista, €l estado nutricional del paciente/usuario, considerando |os aspectos

fisicos, psicoldgicosy sociaes. TIPO: Habilidades o destrezas

H4. - Intervenir en € disefio y gjecucion de un plan de intervencién dietético-nutricional atendiendo a criterios de adecuacion,

validez y eficiencia. TIPO: Habilidades o destrezas

H8. - Incorporar lainvestigacion cientificay la préctica basada en la evidencia como cultura profesional en el &mbito dela

Fisioterapia. TIPO: Habilidades o destrezas

K2. - Relacionar las bases quimicas, bioldgicas, anatdmicas y fisiologicas del cuerpo humano con laNutricion y la Dietética. TIPO:

Conocimientos o contenidos

K3. - Describir las teorias histéricas y antropol 6gicas del desarrollo humano, asi como |os aspectos psicol égicos, sociaesy
culturales que influyen en la salud mental y la calidad de vida de |as personas en las diferentes etapas de su ciclo vital. TIPO:

Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Nutracéuticosy envejecimiento

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H3. - Valorar, desde |la perspectiva del dietista-nutricionista, € estado nutriciona del paciente/usuario, considerando |os aspectos

fisicos, psicoldgicosy sociales. TIPO: Habilidades o destrezas

H4. - Intervenir en € disefio y gjecucion de un plan de intervencién dietético-nutricional atendiendo a criterios de adecuacion,

validez y eficiencia. TIPO: Habilidades o destrezas

H8. - Incorporar lainvestigacion cientificay la préactica basada en la evidencia como cultura profesional en el dmbito dela

Fisioterapia. TIPO: Habilidades o destrezas

K2. - Relacionar las bases quimicas, biolégicas, anatdomicasy fisioldgicas del cuerpo humano con la Nutricion y la Dietética. TIPO:

Conocimientos o contenidos

K3. - Describir las teorias histdricas y antropol dgicas del desarrollo humano, asi como |os aspectos psicol égicos, sociadesy
culturales que influyen en la salud mental y la calidad de vida de |as personas en las diferentes etapas de su ciclo vital. TIPO:

Conocimientos o contenidos

NIVEL 1: Complementos de Comunicacion e investigacion en Nutricion

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1

12

NIVEL 2: Técnicasdeinvestigacion y nutricion basada en la evidencia

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

26/50

[}
Q
s
o
o
o
9
o
©
=
B2
£
(S
©
©
[
°
o)
(2
<
(%2}
o
=
e
@
c
[
ke
@
°
3
O
@
8
3]
o
2
®
O
>
°
(&}
L
0
)
Qo
o)
s)
c
S
o
@
o
>
©
)
@
o
)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
2
=
=
o
>
]
@
0
o)
I52)
©
N
)
<
ISe)
<
N~
o
I5s)
@
o)
o)
©
I
—
™
N~
o
1)
©
>
n
O



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=632731269888074849253858

E }ﬁ GOBIERNG INETERND
DE ESPANA ~ DE LNAVERUDADES
i

Identificador : 1500080

Fecha: 17/07/2023

ECTSNIVEL 2

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H4. - Intervenir en €l disefio y gjecucion de un plan de intervencion dietético-nutricional atendiendo a criterios de adecuacion,

validez y eficiencia. TIPO: Habilidades o destrezas

H8. - Incorporar lainvestigacion cientificay la préctica basada en la evidencia como cultura profesional en el ambito dela

Fisioterapia. TIPO: Habilidades o destrezas

K3. - Describir las teorias histéricas y antropoldgicas del desarrollo humano, asi como |os aspectos psicol 6gicos, sociaesy
culturales que influyen en la salud mental y la calidad de vida de |as personas en las diferentes etapas de su ciclo vital. TIPO:

Conocimientos o contenidos

K6. - Dominar los conceptos basicos de lainvestigacion y € método cientifico aplicados alas Ciencias de la Salud. TIPO:

Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Coaching nutricional

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H4. - Intervenir en €l disefio y gjecucion de un plan de intervencion dietético-nutricional atendiendo a criterios de adecuacion,
validez y eficiencia. TIPO: Habilidades o destrezas

H8. - Incorporar lainvestigacion cientificay la préctica basada en la evidencia como cultura profesional en el ambito dela
Fisioterapia. TIPO: Habilidades o destrezas

K3. - Describir las teorias histéricas y antropoldgicas del desarrollo humano, asi como |os aspectos psicol 6gicos, sociaesy
culturales que influyen en la salud mental y la calidad de vida de |as personas en las diferentes etapas de su ciclo vital. TIPO:
Conaocimientos o contenidos

K6. - Dominar los conceptos basicos de lainvestigacion y € método cientifico aplicados alas Ciencias de la Salud. TIPO:
Conocimientos o contenidos

NIVEL 1: Valoracion, andlisisy nuevas tendencias en el &mbito de la Nutricién y las Ciencias de los Alimentos
4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1
ECTSNIVEL1 | 12

NIVEL 2: Valoracion de la composicion corporal
4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2
CARACTER |OpRmva
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Identificador : 1500080

Fecha: 17/07/2023

ECTSNIVEL 2

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H10. - Aplicar técnicas culinarias de vanguardia, manejando el instrumental y €l equipamiento necesarios. TIPO: Habilidades o
destrezas

H3. - Vaorar, desde |a perspectivadel dietista-nutricionista, el estado nutricional del paciente/usuario, considerando |os aspectos

fisicos, psicoldgicosy sociales. TIPO: Habilidades o destrezas

H4. - Intervenir en € disefio y gjecucion de un plan de intervencién dietético-nutricional atendiendo a criterios de adecuacion,
validez y eficiencia. TIPO: Habilidades o destrezas

K1. - Identificar los principios de |as Ciencias de los Alimentos, de laNutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o

contenidos

K7. - Distinguir los principios de la gastronomiay las técnicas culinarias, asi como su impacto sociocultural y econdmico. TIPO:

Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Nuevas tendencias en productos alimentarios, funcionalesy complementos alimentarios

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H10. - Aplicar técnicas culinarias de vanguardia, manejando el instrumental y €l equipamiento necesarios. TIPO: Habilidades o
destrezas

H3. - Vaorar, desde la perspectivadel dietista-nutricionista, €l estado nutricional del paciente/usuario, considerando |os aspectos
fisicos, psicoldgicos y sociaes. TIPO: Habilidades o destrezas

H4. - Intervenir en € disefio y gjecucion de un plan de intervencién dietético-nutricional atendiendo a criterios de adecuacion,
validez y eficiencia. TIPO: Habilidades o destrezas

K1. - Identificar los principios de |as Ciencias de los Alimentos, de laNutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o
contenidos

K7. - Distinguir los principios de la gastronomiay las técnicas culinarias, asi como su impacto sociocultural y econémico. TIPO:
Conocimientos o contenidos

NIVEL 1: Practicas Académicas Externas
4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1
ECTSNIVEL1 24

NIVEL 2: Practicum
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4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Précticas Externas

ECTSNIVEL 2 24

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTSAnual 1 ECTS Anual 2 ECTSAnual 3
ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
24

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C1. - Aplicar actitudes coherentes con las concepciones éticas y deontol égicas, asi como sus responsabilidades |egal es para actuar
de manera honesta, ética, sostenible, socialmente responsable y respetuosa con los derechos humanosy la diversidad, incluyendo la
perspectiva de género, en el ambito de la Nutricion humanay la Dietética. TIPO: Competencias

C2. - Colaborar de forma respetuosa con los demas para contribuir a un proyecto comudn, trabajando en equipos interdisciplinaresy
en contextos multiculturales dentro del sector dela Dietéticay la Nutricion humana. TIPO: Competencias

C83. - Gestionar proyectos técnicos y profesionales sobre Nutricion humanay Dietética integrando los conocimientos y aptitudes, y
haciendo un uso €ficiente de las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC). TIPO: Competencias

H5. - Participar en el fomento y la promocion de la Salud Pablica, la Nutricién Comunitariay la Educacion Nutricional. TIPO:
Habilidades o destrezas

K5. - Describir los aspectos administrativos, legales, éticos'y deontol 6gicos relacionados con la préactica profesional del
nutricionista-dietistay sus actuaciones concretas dentro del sistema sanitario. TIPO: Conocimientos o contenidos

K6. - Dominar los conceptos basicos de lainvestigacion y € método cientifico aplicados alas Ciencias de la Salud. TIPO:
Conocimientos o contenidos

NIVEL 1: Trabajo de Fin de Grado
4.1.1 Datos Basicosdel Nivel 1
ECTSNIVEL1 6

NIVEL 2: Trabajo de Fin de Grado
4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2
CARACTER

Trabajo Fin de Grado / Méster

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C3. - Gestionar proyectos técnicos y profesionales sobre Nutricion humanay Dietética integrando |os conocimientosy aptitudes, y
haciendo un uso €ficiente de las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién (TIC). TIPO: Competencias

H5. - Participar en el fomento y la promocion de la Salud Piblica, 1a Nutricion Comunitariay la Educacion Nutricional. TIPO:
Habilidades o destrezas

H9. - Comunicarse de modo efectivo y claro, tanto de forma oral como escrita, con los usuarios del sistema sanitario, profesionaes
delasaludy otros publicos especiaizados y no especiaizados. TIPO: Habilidades o destrezas

K6. - Dominar los conceptos basicos de lainvestigacion y el método cientifico aplicados a las Ciencias de la Salud. TIPO:
Conocimientos o contenidos

29/50

2]
0
a
o
o
c
kel
o
I
M
5
B2
c
(=
S
«
[
o
o)
(2]
=
)
o
=
e
©
c
[
kel
@
kel
>
O
@
8
3]
o
2
T
O
>
kel
o
L
@
)
el
[¢)
o)
c
Q
o
@
S
=)
S
@
o)
el
o)
)
=
)
o
=
=
c
o
Qo
e}
[
S
=
=
o
>
]
e}
s
e}
I}
0
N
o)
<
©
<
N~
o
@
s}
@
D
©
I3
—
™
N~
o
™
©
>
[0}
O



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=632731269888074849253858

Identificador : 1500080 Fecha: 17/07/2023
GOBIERNG INETERND
}ﬁ% DE ESPARA DE USAVERSIDADES
i

K8. - Dominar los aspectos relacionados con lalegislacion, la economiay la gestion de las empresas aimentarias. TIPO:
Conocimientos o contenidos

NIVEL 1: Cienciasdelos Alimentos 11
4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1
ECTSNIVEL1 12

NIVEL 2: Microbiologia alimentaria
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H1. - Aplicar los principios de las Ciencias de los Alimentos ala Nutricion Humanay la Dietética. TIPO: Habilidades o destrezas

H6. - Aplicar habilidades de gestion y asesoramiento en materialegal y cientifica acerca de Higiene, Seguridad alimentariay
Gestion de Calidad. TIPO: Habilidades o destrezas

K1. - Identificar los principios de las Ciencias de los Alimentos, de la Nutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o
contenidos

NIVEL 2: Toxicologiay parasitologia alimentaria
4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H1. - Aplicar los principios de |as Ciencias de los Alimentos ala Nutricion Humanay la Dietética. TIPO: Habilidades o destrezas

H6. - Aplicar habilidades de gestion y asesoramiento en materia legal y cientifica acerca de Higiene, Seguridad alimentariay
Gestion de Calidad. TIPO: Habilidades o destrezas

K1. - Identificar los principios de las Ciencias de los Alimentos, de la Nutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o
contenidos

NIVEL 1: Cienciasdela Nutricién |1
4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1
ECTSNIVEL1 15

NIVEL 2: Nutricién deportiva
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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Identificador : 1500080

Fecha: 17/07/2023

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H2. - Aplicar los principios bésicos de la anatomia, la fisiologiay |a fisopatologia ala practica dietética. TIPO: Habilidades o
destrezas

H3. - Vaorar, desde la perspectivadel dietista-nutricionista, €l estado nutricional del paciente/usuario, considerando |os aspectos
fisicos, psicoldgicosy sociaes. TIPO: Habilidades o destrezas

H4. - Intervenir en € disefio y gjecucion de un plan de intervencién dietético-nutricional atendiendo a criterios de adecuacion,
validez y eficiencia. TIPO: Habilidades o destrezas

K1. - Identificar los principios de |as Ciencias de los Alimentos, de laNutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o
contenidos

K2. - Relacionar las bases quimicas, bioldgicas, anatdmicas y fisiologicas del cuerpo humano con laNutricion y la Dietética. TIPO:
Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Nutricién clinica, dietética hospitalaria y alimentacion artificial
4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral
ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 6
6
ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H2. - Aplicar los principios bésicos de la anatomia, lafisiologiay |afisopatologia ala practica dietética. TIPO: Habilidades o
destrezas

H3. - Valorar, desde |la perspectiva del dietista-nutricionista, € estado nutriciona del paciente/usuario, considerando |os aspectos
fisicos, psicoldgicosy sociales. TIPO: Habilidades o destrezas

H4. - Intervenir en € disefio y gjecucion de un plan de intervencién dietético-nutricional atendiendo a criterios de adecuacion,
validez y eficiencia. TIPO: Habilidades o destrezas

K1. - Identificar los principios de las Ciencias de |os Alimentos, de la Nutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o
contenidos

K2. - Relacionar las bases quimicas, biolégicas, anatdmicasy fisioldgicas del cuerpo humano con la Nutricion y la Dietética. TIPO:
Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Nutricidn en las diferentes etapas de la vida
4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2
CARACTER Obligatoria
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Identificador : 1500080 Fecha: 17/07/2023
GOBIERNG INETERND
%ﬁ% DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
3

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H2. - Aplicar los principios bésicos de la anatomia, la fisiologiay la fisopatologia ala practica dietética. TIPO: Habilidades o
destrezas

H3. - Vaorar, desde |a perspectivadel dietista-nutricionista, el estado nutricional del paciente/usuario, considerando |os aspectos
fisicos, psicoldgicosy sociales. TIPO: Habilidades o destrezas

H4. - Intervenir en € disefio y gjecucion de un plan de intervencién dietético-nutricional atendiendo a criterios de adecuacion,
validez y eficiencia. TIPO: Habilidades o destrezas

K1. - Identificar los principios de |as Ciencias de los Alimentos, de laNutricion, la Dietéticay la Salud. TIPO: Conocimientos o
contenidos

K2. - Relacionar las bases quimicas, bioldgicas, anatdmicasy fisioldgicas del cuerpo humano con laNutriciény la Dietética. TIPO:
Conocimientos o contenidos

4.2 ACTIVIDADESY METODOL OGIASDOCENTES
ACTIVIDADES FORMATIVAS

4.2. Actividades y metodologias docentes

4.2. a) Materias basicas, obligatorias y optativas

ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES (detalladas en el anexo 2):

. Teoria
o Sesi6n magistral
o Eventos cientificos/divulgativos
o Clase inversa
o Debate/Foro de discusion

- Préctica
o Supuestos practicos/Estudios de caso
o Practicas TIC
o Aprendizaje basado en problemas
o Aprendizaje basado en proyectos
o Précticas académicas
o Simulacién

. Actividades de evaluacién

ACTIVIDADES FORMATIVAS VIRTUALES (detalladas en el anexo 2):

- Teoria
o Lectura de documentacion escrita/gréafica
Videoconferencia
Difusién por Internet
Webinario
Actividades de autoseguimiento

o o o o

. Préactica
o Supuestos practicos/Estudios de caso
o Aprendizaje basado en problemas
o Aprendizaje basado en proyectos
o Foros de debate
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o Laboratorios virtuales

Actividades de evaluacion

4.2.b) Practicas académicas externas (obligatorias)

Précticas pre-profesionales que se realizan en centros que sitan al estudiante en un entorno laboral real. Estos centros de practicas estan confor-
mados por hospitales, centros de asistencia primaria y sociosanitarios, mutuas y otros centros de salud, organizaciones comunitarias, industrias ali-
mentarias y de restauracion colectiva, asi como, consultorias, instituciones vinculadas al deporte, la investigacién culinaria, la promocién de la sa-
lud, etc.).

Las practicas académicas externas se organizan en formato rotatorio para garantizar que el estudiantado las realice en los diferentes ambitos espe-
cificados en la orden CIN/730/2009. Las 480 horas presenciales de practicas se deberan realizar en:

Empresas de Restauracion colectiva o industrias alimentarias.

Hospitales, clinicas o centros médicos.

Organizaciones dedicadas al &mbito comunitario (educacién nutricional en fundaciones, ONGs, administraciones publicas) o nutricién deporti-
va.

El rotatorio prevé una estancia minima por parte del estudiante en cada uno de los &mbitos mencionados, que suman un total de 420 horas:
- 120 horas en Restauracion colectiva

- 240 horas en Nutricién clinica

- 60 horas en Nutricién comunitaria

Este planteamiento aporta al estudiante cierto nivel de flexibilidad en su perfilacién profesional, ya que cuenta con 60 horas de practicas académi-
cas externas que podra destinar a especializarse en el &mbito de su eleccion.

EUSES tiene relacién con instituciones de los diferentes &mbitos vinculados a la nutricién humana y la dietética y prevé firmar convenios para la

realizacion de practicas académicas externas vinculadas al Grado que deberan iniciarse el curso 2027-2028. Ademas, algunos de los centros de
précticas con los que EUSES ya tiene convenio a través de los grados de Fisioterapia y en Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte, también
podran acoger estudiantes del Grado en Nutricion Humana y Dietética.

En el anexo 3 se aporta un listado de los centros més significativos de cada ambito y nimero de plazas de practicas que pueden acoger a par-

tir del curso 2026-2027, que han firmado el compromiso para la realizacion de las practicas académicas externas asi como el modelo de conve-
nio de cooperacion educativa que se firmara para cada estudiante en practicas y el convenio marco que actualmente existe entre el centro y el
Institut d#Assisténcia Sanitaria (IAS) . Se debe tener en cuenta que las practicas académicas esta previsto que se desarrollen en el cuarto curso
(2027-2028) pero que es posible que los estudiantes puedan hacer practicas extracurriculares una vez superado el cincuenta por ciento de los cré-
ditos del grado, de hay que el compromiso contemple la posibilidad de acoger estudiantado a partir del curso 2026-2027.

El desarrollo de las practicas académicas externas se basa en la tutorizacién por parte de la empresa de una tarea o proyecto que lleva a cabo el
estudiante. El trabajo préactico dirigido del estudiante en su estancia de practicas se combinara con la realizacién de un trabajo auténomo, consisten-
te en una memoria.

En la direccién https://www.udg.edu/es/estudia/Tramits-normatives-i-preus/Normatives/Practiques-academiques-externes-de-graus-i-mas-
ters se puede encontrar la normativa de practicas aprobada por la Universitat de Girona, que servird como marco para las practicas de esta titula-
cién. A su vez, EUSES tiene una Normativa interna organizadora de las Practicas Externas y en su SGIQ se contiene un proceso concreto para
su regulacion, PO9EUSES Procés per a la gesti6 de practiques academiques externes.

4.2.c) Trabajo de fin de Grado o Méster

El Trabajo de Fin de Grado (TFG) consiste en la elaboracién de una de proyecto y su defensa delante de un tribunal. Esta asignatura permite a los
estudiantes relacionar aspectos practicos y cuestiones profesionales con las diferentes materias que han cursado, y disefiar sus propios mecanis-
mos de trabajo y aprendizaje. Ademas, fomenta la consolidacion de las habilidades cognitivas y creativas, las habilidades de resolucién de proble-
mas y, especialmente, las habilidades comunicativas, trabajadas a lo largo de la titulacion.

La Universitat de Girona cuenta con una normativa para la regulacion del TEG/TFM, en la que se detalla el objeto del trabajo, sus caracteristicas
y condiciones, la organizacién, matricula y asignacion, el depésito, presentacion y defensa, asi como la evaluacion y la cualificacion.

Las actuaciones necesarias para la correcta gestion del Trabajo Final de Grado se describen en el Reglamento interno organizador del Trabajo
Final de Grado y Trabajo Final de Master de EUSES, que es de acceso publico.

Las tipologias de trabajo previstas son:

Trabajo de revision, documentacién y/o investigacién bibliogréafica.

Trabajo de investigacion.

Proyecto de investigacion.

Innovacién o emprendimiento en el &mbito de la Nutricién humana y la Dietética.

En el caso de TFG#s experimentales que incorporen recogida de datos, se aplicara lo siguiente:
1. Si la recogida de datos ya se ha realizado, se realizara el seguimiento con normalidad y se evaluara con el instrumento de evaluacién pactado.

2. Si la recogida de datos o la intervencién no se ha podido realizar, se adaptara el trabajo a un proyecto de investigacion y se realizara el segui-
miento con normalidad.
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Tabla 4.2. Tabla relacional de Actividades Formativas # Resultados de aprendizaje

RESUL- ACTIVIDADES FORMATIVAS
TA-
DOS DE
APREN-
DIZAJE
€O-  HA-  COM- SESIONEVEN- CLASE DE-  $SU-  PRAC- APREN-APREN-PRAC- $I- LEC- AC- LA-  ELA- EX- TU- ES- PRAC-
NO-  BI- PE-  MA-  TOS IN- BA-  PUES- TI- DI- DI- - MU- TU- TI BO- BO- POSl- TO- TU- T
cl- LI TEN-  GIS-  CIEN- VE- TE/ TOS CAS ZA-  ZA-  CAS LA- RA VI RA- RA- ClO- RIAS DIO  CAS
MIEN- DA-  CIAS TRAL/ Ti- RSA FO-  PRAC- TIC  JE JE ACA-  CION DE DA-  TO-  CION NES PE-  ACA-
TOS  DES VI- Fl- RO Tl BASA- BASA- DE- DO-  DES RIO  DE DE RSO-  DE-
DEO- COS DE cos/ PO DO M- CU- DE  VIR- TRA- LOS NAL  MI-
CON- Y/ DIS-  ES- EN EN CAS MEN- SE-  TUAL BA-  ES- CAS
FE- O CUSIONTU- PRO-  PRO- TA- GUI- Jos  TU- EX-
REN- DI pIo BLE- YEC- CION  MIEN- DIAN- TER-
CIA/  VUL- DE MAS  TOS ES- TO TES NAS
DI- GA- CASOS CRI-
FUSIONTI- TAI
POR  VOS/ GRA-
IN- WE- Fl-
TER-  BI- CA
NET  NA-
RIOS
K1 H1 c1 X X X XX X X X X X X X X X
K2 H2 c2 X XX X XX X X X X X X
K3 H3 c3 X XX X X X X X XX XX X XX X X X
K4 H4 X X X X X X X X X X XX
Ks H5 X X X X X X X X XX XX
K6 H6 X X X X XX X X X XX XX X
K7 H7 X XX X X XX X XX X
K8 H8 X X X X X X XX X X XX
Ho X X X X
H10

METODOL OGIASDOCENTES

4.2. Actividades y metodologias docentes

4.2. a) Materias basicas, obligatorias y optativas

METODOLOGIAS DOCENTES:

Teoria: Esfundamental para el grado adquirir una base sdlida de conocimientos tedricos sobre los cuaes construir las habilidades précticas. En ese sentido, esta
metodol ogia tiene como objetivo el desarrollo y adquisicion de |os resultados de aprendizaje vinculados a contenidos y conocimientos (ver anexo 1).

Préactica: El grado tiene un marcado componente practico y profesionalizador, de manera que es esencial que |os estudiantes desarrollen una produccion artistica
tradicional y digital de calidad através de la adquisicion de los resultados de aprendizaje vinculados a habilidades y destrezas (ver anexo 1).

Actividades de evaluacion: Metodologia que permite la consolidacion y demostracion de la adquisicion de los resultados de aprendizaje, tanto los vinculados a
conocimientosy contenidos, como |os relacionados con habilidades y destrezas.

4.3 SISTEMAS DE EVALUACION

4.3. Sistemas de evaluacion

4.3.a) Evaluacién de las materias basicas, obligatorias y optativas

SISTEMAS DE EVALUACION PRESENCIALES (detallados en el anexo 4):

Prueba escrita

Prueba practica

Trabajo

Presentacion oral

Instrumentos de coevaluacion y/o autoevaluacion

SISTEMAS DE EVALUACION VIRTUALES (detallados en el anexo 4):
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Prueba escrita en linea

Prueba de validacion

Trabajo

Presentacion oral en linea

Instrumentos de coevaluacion y/o autoevaluacion

4.3.b) Evaluacion de las Practicas académicas externas (obligatorias)

La evaluacion de las Practicas académicas externas consta de dos partes. Por un lado, el tutor del centro de practicas guia al estudiante durante to-
da su estancia y, al final del periodo, emite una evaluacién sobre las habilidades y destrezas demostradas por el estudiante en dichas practicas.

Por otro lado, el estudiante presenta una memoria al finalizar su estancia, recopilando informacién del centro de préacticas, haciendo una descrip-
cién de las tareas realizadas y su relacién con las habilidades y destrezas adquiridas, asi como una valoracién y conclusién personales sobre su ex-
periencia. Esta memoria supone el 80% de la nota final de las Practicas académicas externas.

Finalmente, el tutor universitario, teniendo en cuenta la evaluacién emitida por el tutor del centro de précticas, es responsable de esta segunda par-
te de la evaluacién, que supone el 20% restante de la nota final.

En el Anexo 8. Rubricas para la evaluacion y cualificacion final de las Practicas Académicas Externas se aportan las rdbricas para la evaluacion y

cualificacion final de las Practicas académicas externas para cada agente participante en el proceso.

4.3.c) Evaluacion Odel Trabajo de fin de Grado o Master

El Trabajo de Fin de Grado (TFG) consiste en la elaboracién de una memoria de proyecto y su defensa delante de un tribunal. Esta asignatura per-
mite a los estudiantes relacionar aspectos practicos y cuestiones profesionales con las diferentes materias que han cursado, y disefiar sus propios
mecanismos de trabajo y aprendizaje. Ademas, fomenta la consolidacion de las habilidades cognitivas y creativas, las habilidades de resolucion de
problemas y, especialmente, las habilidades comunicativas, trabajadas a lo largo de la titulacién.

El Trabajo de Fin de Grado (TFG) es una pieza fundamental en el procedimiento de aprendizaje de nuestro estudiantado que sirve para consolidar y
reforzar los conocimientos, habilidades y destrezas desarrollados a lo largo de la titulacién, cerrando un ciclo de formacién completo.

La nota del TFG se divide en tres partes: trabajo escrito con un valor del 60% de la nota, presentacion oral (30 %) y tutorias (10 %). La nota final es
la suma de los tres porcentajes no existiendo minimos para aprobar, tan solo se tiene en cuenta que, para que la nota de tutoria se tenga en cuenta
el alumnado debe asistir como minimo a uno de los seminarios programados.

El trabajo escrito y la defensa son evaluados por el tribunal y la nota de tutoria por el tutor.
La elaboracion y defensa del TFG puede realizarse de manera individual o en pareja, a eleccién del alumnado. Sin embargo, tanto si el trabajo es
individual como si es en pareja, todos los estudiantes deberan realizar la defensa oral del TFG. En el caso de trabajos realizados en pareja, la eva-
luacién de la memoria escrita sera conjunta, mientras que el proceso de desarrollo y la defensa oral seran evaluados de manera individual para ca-
da estudiante.

Tabla 4 C. Relacion, resultados de aprendizaje, materias y sistemas de evaluacion

Leyenda:

Sistema de evaluacion 1 (SE1): Prueba escrita

Sistema de evaluacion 2 (SE2): Prueba préactica

Sistema de evaluacion 3 (SE3): Trabajo

Sistema de evaluacion 4 (SE4): Presentacion oral

Sistema de evaluacion 5 (SE5): Instrumentos de coevaluacion y/o autoevaluacion

Sistema de evaluacion 6 (SE6): Evaluacion sobre habilidades y destrezas

Sistema de evaluacion 7 (SE7): Memoria de practicas académicas externas

Sistema de evaluacién 8 (SE8): Memoria escrita del proyecto de Trabajo de Fin de Grado

Sistema de evaluacion 9 (SE9): Presentacion oral del Trabajo de Fin de Grado

Tipologia = Formacién Basica

demateria
Resultados Material (18 12 ECTS) Materia2 (12 ECTS) Materia3 (6 ECTS)
deapren-
dizaje
Codigo SE1 SE2 SE3 SE4 SE5 SE1 SE2 SE3 SE4 SE5 SE1 SE2 SE3 SE4 SES
Conoci- RA2.2, RAS51 RALS5, RA2.3 RAL18, RA3.1, RA3.2,
mientos RA2.5, RA2.1, RA31, RA3.2, RA3.4
(K) RA2.6, RA2.2, RA3.2, RA3.4

RA28; RA2.3, RA3.4

RAS5:1 RA24
Habilida- RA10.2 RA10.2 RA117 RA117
des (H)
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Competen-
cias(C)

Tipologia
demateria

Resultados
deapren-
dizaje
Codigo
Conoci-
mientos

(K)

Habilida-
des (H)

Competen-
cias (C)

Tipologia
de materia
Resultados
deapren-
dizaje
Codigo
Conoci-

mientos

(K)

Habilida-
des (H)

Competen-
cias (C)
Tipologia
demateria
Resultados
deapren-
dizaje
Codigo
Conoci-

mientos

(K)

Habilida-
des (H)

Competen-
cias(C)
Tipologia
demateria
Resulta-
dosde
apren- di-
zaje
Cédigo
Conoci-

mientos

(K)

Habilida-
des (H)

Formacion Béasica

Materia 4 (12 ECTS)

SE1 SE2 SE3
RALS5,
RA21,
RA2.4
RA9.1,
RA9.3

Formacién Obligatoria

Materia 7 (18 15 ECTS)

SE1 SE2 SE3
RAL1, RA7.2
RA12,
RA14,
RA7.2
RA9.4 RA9.1,

RA9.2

RA93,

RA9.4

Formacién Obligatoria

Materia 910 (27 18 ECTS)

SE1 SE2 SE3

RALS5, RALS6;

RALS; RA25;

RA17, RAS5.1

RAL16;

RA25;

RA2T;

RA28,

RA5.1

RA9.7, RA126 RA9.7,

RA9.8 RA9.8,

RA10.1, RA10.1,

RA10.3, RA10.2,

RALILL RA10.3,

RA115, RA1LL

RAI24 RA1LS5,

RA125

RA21.1 RA21.1

Formacién Obligatoria

Materia11 13 (12 ECTS)

SE1 SE2 SE3
RALS, RALG,
RA4.2
RA10.3, RA6.2,
RA111, RA10.3,
RA12.2, RA111,
RA123, RA122,
RA12.7 RA123,
RA127,
RA12.10

RA10.1,
RA10.2,
RA103,
RA115

RA103,
RA11.1,

RA12.2

Identificador : 1500080

Materia5 (6 12 ECTS)

SE1 SE2 SE3 SE4 SE5
RA3.2, RA3.2, RA3.2,
RA3.3, RA33, RA33,
RA3.4, RA4.3, RA4.3,
RA43, RA3.4 RA3.4
RA5.2,
RA7.1
RA13.3
RA20.1

Materia 8 (12 6 ECTS)

SE1 SE2 SE3 SE4 SE5
RA7.1, RA7:2
RA72
RA7.4
RA9.1,
RA9.2
RA18L
RA18.2

Materia 11 (15 ECTS)

SE1 SE2 SE3 SE4 SE5
RA16, RAL6, RAL6,
RA1.7, RA25 RA25
RA1.10,
RA2.5,
RA2.7
RA10.1, RA12.6 RA10.1, RA10.1,
RA10.3, RA10.3, RA10.3,
RA11.1, RA111, RA115,
RA11S5, RA115,
RA12.4 RA12.6,

RA13.3

Materia 12 14 (18 ECTS)

SE1 SE2 SE3 SE4 SE5
RA4.1,
RA5.2,
RA8.1
RA134, RA113, RA131, RA15.2, RA15.2, RA13.2
RA14.7, RA134, RA13.2
RA15.1 RA15.2,
RA132,
RA14.2,

36/50

Materia6 (6 ECTS)

RA16.1

Materia9 (12 ECTS)

Materia1012 (12 ECTS)

RALS,
RA1S8,
RALS9,
RA2.7

RA9.8,
RA11.2

RA16.1,
RA16.3

RA95,
RA14.2,
RA14.4

RA9.8,

RA10.2,
RA11.4,
RA121,
RA15.2

Materia 13 15 (18 ECTS)

RAL1,

RAL4;
RA7.3,
RA8.2

RA95;

RA14.3,
RA145,
RA14.6
RA14.7,
RA15.1,
RA153,
RA15.4

RA145,
RA15.3

RA142;
RA9.5;

RA14.1,
RA14.3,

RA14.6,
RA14.38,
RA15.4

Fecha: 17/07/2023

SE4 SE5
RA16.3 RA16.3
SE4 SE5
RA95,
SE4 SES
RAL9
RA10.2, RA11.4,
RA114, RA12.1,
RA121, RA15.2
RA15.2

SE4 SE5

RA95;

RA14.1

CSV: 632731269888074849253858 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es
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Compe-
ten- cias

©
Tipologia
demate-
ria
Resulta-
dosde
apren- di-
zaje
Codigo

Conoci-
mientos

(K)

Habilida-
des (H)

Compe-
ten- cias

©)
Tipologia
demate-
ria
Resulta-
dosde
apren- di-
zaje
Cédigo
Conoci-
mientos
(K)

Habilida-
des (H)

Compe-
ten- cias

©
Tipologia
demate-
ria
Resulta-
dosde
apren- di-
zaje
Codigo

Conoci-
mientos
(K)
Habilida-
des (H)

Compe-
ten- cias

©

N TERIO
DE UNHVERRDADES.

RA20.2
Formacion Obligatoria

Materia14-(6 ECTS)

SE1 SE2 SE3
SEt SE2 SE3
RALL
RA8:2

RA145 RA14:3

Formacién Optativa

Materia 17 18 (12 ECTS)

SE1 SE2 SE3
RA3.1, RA3.1,
RAG.4 RAB.3,
RAG.4
RA16.6, RA1238,
RA16.6,
RA16.7

Précticas académicas exter nas

Materia 19 20 (24 ECTS)

SE6 SE7

RAS5.1 RA5.1,
RA6.2

RA13.1

RA19.1, RA19.2,

RA19.2, RA21.2

RA20.1,

RA20.2,

RA21.1,

RA21.2

SE4

RA12.8

SES

RA12.8

Identificador : 1500080

Materia 15 16 (12 6 ECTS)

RA116, RA17.1
RA16.6,
RA17.1

Formacién Optativa

RA116 RA17.1
RA133;
RA16.5,
RA16.6,
RA17.1

Materia 1819 (6 ECTS)

RA7.2 RA12.6,
RA18.1

RA7.2, RA11.4 RA11.4
RA114

TrabajodeFin de Grado

Materia20 21 (6 ECTS)

RA6.2 RA6.2

RA13.1, RA17.2,
RA16.1, RA17.3
RA16.2,
RA16.4,
RA17.2,
RA17.3

RA21.1,
RA21.2

37/50

Formacién Optativa

Materia 16 17 (24 ECTS)

SE1 SE2 SE3

RA2.9, RA2.15,

RA2.10, RA2.17,

RA211, RA2.18,

RA2.12, RA35

RA2.13,

RA2.14,

RA2.15,

RA2.16,

RA2.17,

RA2.18,

RA35

RA115 RA115,
RA129,
RA16.8

Fecha: 17/07/2023

RA16.8
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E Identificador : 1500080 Fecha: 17/07/2023
GOBIERNG INETERND
iﬁ_ DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

4.4 ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICAS

Ver Apartado 4: Anexo 2.
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5. PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA
PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 5: Anexo 1.
OTROSRECURSOSHUMANOS

Ver Apartado 5: Anexo 2.

6. RECURSOSMATERIALESE INFRAESTRUCTURALES, PRACTICASY SERVICIOS

Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 6: Anexo 1.
7. CALENDARIO DE IMPLANTACION

7.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO 2024

Ver Apartado 7: Anexo 1.
7.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

No aplica.
7.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN
CODIGO ESTUDIO - CENTRO

8. SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD Y ANEXOS
8.1 SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD

ENLACE https://www.udg.edu/ca/udgqualitat/centres-adscrits/si stema-de-garantia-intern-de-qualitat?
centre=CENT3159

8.2INFORMACION PUBLICA
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GOBIERMC N TERIO

8. SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD

8.2. Medios para la informacion publica

La Universitat de Girona, en el marco de la politica de comunicacion y con la voluntad de fortalecer la proyeccion de la Universidad, en marzo de 2017
presenté una nueva pagina web principal y una nueva interfaz de la intranet, #La meva UdG#. Esta nueva web adapta la comunicacion a las nuevas
necesidades digitales, facilitando la consulta a través de otros dispositivos tales como teléfonos méviles, y da respuesta al reto de la internacionaliza-
cion, ya que esta disponible en tres idiomas: catalan, castellano e inglés.

La informacion referida a las titulaciones (grados, masteres, programas de doctorado y otra oferta formativa) se encuentra de forma sencilla y accesi-
ble a través del apartado Oferta formativa.

A través del apartado Directori se accede a las paginas personales del profesorado, donde se puede consultar un breve curriculum vitae de cada do-
cente.

Ademas, la Universidad tiene una gran presencia en las principales redes sociales, publicando informacion de actualidad e interés para toda la comuni-
dad universitaria y futuros estudiantes.

En relacién a la informacién mas general relacionada con el centro docente, a partir de la web https://euses.cat/ se puede acceder a los diferentes
campus Y las titulaciones que cada uno ofrece: EUSES Girona y EUSES Barcelona. Ambas paginas web tienen la misma estructura, con informacion
publica y actualizada sobre los estudios impartidos y sus salidas profesionales, los servicios e instalaciones del campus, informacién académica e in-
vestigadora de cada docente y sus datos de contacto, movilidad nacional e internacional, noticias de actualidad, preguntas frecuentes e investigacion.

A través de la pagina principal de cada uno de los campus, se accede a tres paginas web especificas sobre:

Normativa, con lainformacion sobre lalegislacion vigente del centro, laUniversidad y el marco legal a nivel autonémico y naciona.
Calidad, donde se publicael SGIQ de EUSES, asi como los informes del marco VSMA de lastitulacionesy |os datos e indicadores de las mismas:

o Calidad de programa formativo

o Adecuacion del profesorado a programa formativo.

o Eficaciadelos sistemas de soporte a aprendizaje.

o Calidad delos resultados del programa formativo.
Canal ético, un espacio que recoge el Cadigo Etico del centroy que fomentael cumplimiento de lalegalidad y las normas de conducta que este establece. El
Canal ético sirve como un cana de transparencia que permite comunicar, por parte de cua quier miembro de la comunidad universitaria de EUSES, conductas
irregulares, dudas, quejas sobre malas conductas, acoso y discriminacion.

El SGIQ de EUSES contiene un procedimiento especifico acerca de la publicacién de informacién sobre las titulaciones, llamado P1001EUSES Publi-
cacion informacion web. Este proceso regula la publicacion, revision y actualizacién periédica de la informacién sobre las titulaciones y programas
formativos de EUSES.

8.3 ANEXOS
Ver Apartado 8: Anexo 1.

PERSONAS ASOCIADASA LA SOLICITUD
RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
40524831G JOAQUIN SALVI MAS

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Placa Sant Doménec 17004 Girona Girona

EMAIL MOVIL FAX CARGO

gpa@udg.edu 616903428 972418031 Rector
REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
40524831G JOAQUIN SALVI MAS

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Placa Sant Domeénec, 3 17004 Girona Girona

EMAIL MOVIL FAX CARGO

gpa@udg.edu 629745693 972418031 Rector

SOLICITANTE

El responsable del titulo no es €l solicitante

NIF

NOMBRE

|PRIMER APELLIDO

SEGUNDO APELLIDO

40/ 50
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https://www.udg.edu/ca/
https://www.udg.edu/ca/estudia/oferta-formativa
https://www.udg.edu/ca/directori
https://euses.cat/
https://girona.euses.cat/
https://barcelona.euses.cat/ca/
https://girona.euses.cat/es/normativa/
https://girona.euses.cat/es/calidad/
https://girona.euses.cat/canal-etic/
https://www.udg.edu/ca/portals/_default/xmlxslt/code/get_sn_file.aspx?ID=986accb1875dc91059df620c8bbb35b7
https://www.udg.edu/ca/portals/_default/xmlxslt/code/get_sn_file.aspx?ID=986accb1875dc91059df620c8bbb35b7
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=632731269888074849253858

E Identificador : 1500080 Fecha: 17/07/2023
i e =

DE ESPARA D LNVERUDADES.

40525004Q MIREIA AGUSTI TORRELLES

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Placa Sant Domeénec, 3 17004 Girona Girona

EMAIL MOVIL FAX CARGO

gpa@udg.edu 616903428 972418031 Vicegerente del Area

Académicay de Calidad

INFORME PREVIO DE LA COMUNIDAD AUTONOMA

Informe previo de la Comunidad Auténoma: Ver Apartado Informe previo de la Comunidad Auténoma: Anexo 1.
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Apartado 1. Anexo 6
Nombre:Carta Alega+1.10+1.14.- Justificaci_ny perfil de egreso_Grado Nutricion.pdf
HASH SHA1 :683487E4FACCF90B5BDC287383F26052A C05681C

Codigo CSV :632684751379708996517171
Ver Fichero: Carta Alegat+1.10+1.14.- Justificaci_n'y perfil de egreso_Grado Nutricion.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre:4.- Planificaci_n de laEnse_anzas Grado Nutricion ALEGA .pdf
HASH SHA1 :6D3F758AC9D16923DDFD28EBB17094004BDAD41C

Caodigo CSV :631692524653621050467306
Ver Fichero: 4.- Planificaci_n delaEnse_anzas Grado Nutricion_ALEGA .pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre :5.- Personal Acad_mico _Grado Nutricion ALEGA .pdf
HASH SHA1 :1DEABS588E6B51C49764279F6FACF892AE2110804

Codigo CSV :631692753625931638451522
Ver Fichero: 5.- Personal Acad_mico _Grado Nutricion_ ALEGA..pdf
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Apartado 5: Anexo 2
Nombre:5.2 d) Otros RRHH_Grado Nutricion_ ALEGA..pdf
HASH SHA1 :346F1CC716C566BDA0B6986D4441C97D3CE223E2

Codigo CSV :631692845772240306914638
Ver Fichero: 5.2 d) Otros RRHH_Grado Nutricion ALEGA .pdf
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Apartado 6: Anexo 1
Nombre :6.- Recursos materiales -Grado Nutricion.pdf
HASH SHA1 :CEF33C2FD315E1F2B94E29A 1937AD9D6BDBE3ES0

Caodigo CSV :596884256956862494637046
Ver Fichero: 6.- Recursos materiales -Grado Nutricion.pdf
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4. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

4.1. Estructura basica de las ensefanzas
4.1.a) Resumen del plan de estudios

El plan de estudios del Grado en Nutricion Humana y Dietética presenta una estructura en
materias que se organizan en cuatro afios académicos, con un total de 240 ECTS de los cuales
60 son de formacién basica, 132 obligatorios, 24 de Practicas Académicas Externas, 18
optativos y 6 de Trabajo de Fin de Grado.

Tal como permite el Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la
organizacién de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su
calidad, el plan de estudios se estructura en materias (nivel 2) y asignaturas (nivel 3), sin
maodulos (nivel 1). En él se incorporan los objetivos y competencias de la Orden CIN/730/2009,
de 18 de marzo, por la que se establecen los requisitos para la verificacién de los titulos
universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesidén de Dietista-Nutricionista
con una agrupacién por materias para facilitar la implementacidn, organizacién y gestion de
dicho plan de estudios.

TIPO DE CREDITOS NUMERO DE CREDITOS A SUPERAR
POR EL ESTUDIANTE

Créditos de formacion basica 60 ECTS

Créditos obligatorios 132 ECTS

Créditos optativos 18 ECTS

Practicas académicas externas 24 ECTS

Trabajo final de grado 6 ECTS
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Tabla 4a. Resumen del plan de estudios (estructura semestral)

Semestre 1

Curso | ECTS: 30 ECTS
1

Asignatura

Anatomia humana aplicada a
la Nutricion

Fisiologia humana aplicada a
la Nutricion

Biologia general

Inmunologia y genética

Quimica aplicada a la
Nutricién

Tipo y ambito en FB | Créditos

FB - Fisioterapia, 6 ECTS
podologia, nutricidn

y dietética, terapia
ocupacional, dptica

y optometria y

logopedia

FB - Fisioterapia, 6 ECTS
podologia, nutricidn

y dietética, terapia
ocupacional, dptica

y optometria y

logopedia

FB — Biologia y 6 ECTS
genética

FB — Biologia 'y 6 ECTS
genética

FB - Fisioterapia, 6 ECTS

podologia, nutricidn
y dietética, terapia
ocupacional, dptica
y optometria y
logopedia

Créditos

a cursar

6 ECTS

6 ECTS

6 ECTS

6 ECTS

6 ECTS

Semestre 2

ECTS: 30 ECTS

Asignatura

Bioquimica aplicada a la Nutricion

Fisiopatologia humana aplicada a
la Nutricion

Psicologia y comportamiento
alimentario

Bromatologia

Antropologia e historia de la
alimentacion

Tipo y ambito en FB

FB - Fisioterapia,
podologia, nutricién y
dietética, terapia
ocupacional, dpticay
optometriay
logopedia

OB

FB - Fisioterapia,
podologia, nutricién y
dietética, terapia
ocupacional, dpticay
optometriay
logopedia

OB

FB - Fisioterapia,
podologia, nutricién y

Créditos = Créditos
a cursar

6 ECTS 6 ECTS

6 ECTS 6 ECTS

6 ECTS 6 ECTS

6 ECTS 6 ECTS

6 ECTS 6 ECTS

' CSV: 631692524653621050467306 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=631692524653621050467306



[%2]

[0]

a

o

D

c

kel

[}

g

dietética, terapia @

C

ocupacional, épticay €

©

optometria y e

c ©

logopedia )

.\US

=

=

@®

c

@®©

©

@®©

o

=

O

Semestre 1 Semestre 2 %

o

Curso | ECTS: 30 ECTS ECTS: 30 ECTS S

2 =
g

(2]

Asignatura Tipo y ambito en FB | Créditos | Créditos Asignatura Tipo y ambito en FB Créditos | Créditos g

a cursar a cursar S

c

Re]

Dietética OB 6 ECTS 6 ECTS Nutricion Il OB 6 ECTS 6 ECTS §
=}

Microbiologia alimentaria OB 6 ECTS 6 ECTS Precesade-dealiracnies o8 o o §
e

Fundamentos de los OB 6 ECTS 6 ECTS Toxicologia y parasitologia OB 6 ECTS 6 ECTS §

alimentos alimentaria g
=

Equilibrio energético y OB 3 ECTS 3 ECTS Bioestadistica aplicada a la FB —Matematicas y 6 ECTS 6 ECTS S
metabolismo Nutricion estadistica %
@

L

Nutricién | OB 6 ECTS 6 ECTS Apdlisisserzerialdelesalirarentas OB S S 25)
>

Farmacologia aplicada a la OB 3 ECTS 3 ECTS Legislacion alimentaria y OB 36 ECTS 3 6ECTS g
Nutricion etiquetado g
<

Educacion y comunicacion FB - Fisioterapia, 6 ECTS 6 ECTS g

nutricional podologia, nutricién y §

dietética, terapia g

ocupacional, dpticay §

optometriay %

logopedia %

Semestre 1 Semestre 2 %
Curso | ECTS: 30 ECTS ECTS: 30 ECTS T

3




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=631692524653621050467306



Nutricion y Dietética

evidencia

[%2]

[0]

a

o
D

c

kel

[}

g

@

£

Asignatura Tipo y ambito en FB | Créditos | Créditos Asignatura Tipo y ambito en FB Créditos | Créditos %
a cursar a cursar %

2

Dietoterapia | OB 6 ECTS 6 ECTS Dietoterapia Il OB 6 ECTS 6 ECTS P
Qo

Fesimurasidrseleativas oB e e Nutricion clinica, dietética OB 6 ECTS 6 ECTS =
seelal hospitalaria y alimentacion %
. artificial 3

Salud publicay OB 6 ECTS 6 ECTS 5
epidemiologia Nutricion comunitaria OB 6 ECTS 6 ECTS %
o

Higiene, gestion de calidady = OB 6 ECTS 6 ECTS Eeluezeldapuisiclenal oB 6ECFS 6ECFS 8
seguridad alimentaria L . . .Z‘
Restauracion colectiva y social OB 6 ECTS 6 ECTS S

Nutricién deportiva OB 6ECTS | 6ECTS ) o o
Gastronomia y tecnologia culinaria | OB 3 ECTS 3 ECTS g
Procesado de alimentos OB 3 ECTS 3 ECTS 3 . L ?
Inglés aplicado a la Nutricion OB 3 ECTS 3 ECTS S

Analisis sensorial de los OB 3 ECTS 3 ECTS g
alimentos B
[}

e

?

Semestre 1 Semestre 2 B
Q.

Curso ECTS: 18 ECTS ECTS: 18 ECTS E
4 2
Qo

8

Asignatura Tipo y ambito en FB = Créditos | Créditos Asignatura Tipo y ambito en FB | Créditos = Créditos E
(0]

a cursar a cursar >

S

Economia y empresa OB 36ECTS 3 6ECTS Endocrinologia aplicada a la OPT 6 ECTS 0-6 ECTS @
alimentaria Nutricién g
Y9}

o

Nutricion en las diferentes OB 3 ECTS 3 ECTS Tratamiento nutricional del OPT 6 ECTS 0-6 ECTS b
etapas de la vida paciente de cirugia de la §
. obesidad y metabdlica §
Pluevasiencenciasen oB S S 0
areduciesalimeriaries Fitoterapia y plantas de uso OPT 6 ECTS 0-6 ECTS 3
fomclenslesscermelemenies alimentario 2
I. : . >
Técnicas de investigacion y OPT 6 ECTS 0-6 ECTS 8

Bioética aplicada a la OB 3 ECTS 3 ECTS nutricién basada en la e




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=631692524653621050467306



[%2]

(0]

a

o

D

c

kel

[}

g

Endocrinologia aplicada a la OPT 6 ECTS 0-6 ECTS Coaching nutricional OPT 6 ECTS 0-6 ECTS 2
Nutricién o £
Nutracéuticos y OPT 6 ECTS 0-6 ECTS @

Tratamiento nutricional del OPT 6 ECTS 0-6 ECTS envejecimiento %
paciente de cirugia de la L L 2
. L Valoracion de la composicion | OPT 6 ECTS 0-6 ECTS a
obesidad y metabdlica £
corporal i

Fitoterapia y plantas de uso OPT 6 ECTS 0-6 ECTS X . S
. . Trabajo de Fin de Grado TFG 6 ECTS 6 ECTS °
alimentario 3
=}

3

Técnicas de investigacion y OPT 6 ECTS 0-6 ECTS fo
nutricion basada en la qé-
©

evidencia O
>

°

Coaching nutricional OPT 6 ECTS 0-6 ECTS °
Q

Nutracéuticos y OPT 6 ECTS 0-6 ECTS §)
envejecimiento s
(s}

®

Valoracion de la composicion | OPT 6 ECTS 0-6 ECTS S
©

corporal $
e

(0]

Y

.\U'S

i

=

c

Afo 4 o
o

]

ECTS: 24 ECTS =
5]

>

(o]

Asignatura Tipo y ambito en FB | Créditos Créditos a cursar E
()

Practicum PE 24 ECTS 24 ECTS %
o

N

(o]

™

1ol

©

<

N

[Te]

AN

D

o

™

©

>

[}

O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=631692524653621050467306



4.1.b) Plan de estudios detallado
Tabla 5. Plan de estudios detallado

Materia 1: Ciencias de la Salud I: Anatomia y Fisiologia aplicadas a la Nutricion

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito de conocimiento

Organizacién temporal
Modalidad

Resultados del
aprendizaje

Asignaturas

Actividades Formativas

18 12 ECTS
Formacion bdsica

Fisioterapia, podologia, nutricidn y dietética, terapia ocupacional, opticay
optometria y logopedia

Semestre 1y 2
Semipresencial
RA2.2 Identificar la estructura y funcion del cuerpo humano desde el nivel

molecular al organismo completo en las distintas etapas de la vida.

RA2.5 Describir el funcionamiento de los diferentes érganos y sistemas del
cuerpo humano, asi como sus mecanismos de control.

RA2.6 ldentificar la estructura anatémica bdsica de los diferentes 6rganos,
sistemas y aparatos que constituyen el organismo humano, especialmente los
relativos al aparato digestivo y endocrino.

RA10.2 Analizar las diferencias por sexo y las desigualdades de género en la
etiologia, la anatomia, la fisiologia y las patologias, en el diagndstico diferencial,
las opciones terapéuticas y la respuesta farmacoldégica, y en el prondstico; en
las curas a pacientes, asi como en otros tipos de diagndsticos e intervenciones

en salud.
Crédit .
Denominacion Tipologia LoV O Idioma
temporal
Anatomia humana FB Semestre 1 -6 ECTS Catalan
aplicada a la Castellano
nutricion ,
Inglés
Fisiologia humana FB Semestre 1 -6 ECTS  Catalan
aplicada a la Castellano
nutricion .
Inglés
- i B 8 2 cECTS Catals
Reeas i eadle—a-le Castellane
baglés
Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 162 108 1068 72 186120
% presencialidad | 20-25% 10-20% 0%
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Materia 2: Ciencias de la Salud Il: Biologia y Genética

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito de conocimiento
Organizacién temporal
Modalidad

Resultados del
aprendizaje

Asignaturas

Actividades Formativas

12 ECTS
Formacion bdsica

Biologia y genética

Semestre 1

Semipresencial

RA1.5 Identificar los nutrientes, su—funeidr-en—eorganisme; sus funciones, su
utilizacion  metabdlica, su  biodisponibilidad, las necesidades vy

recomendaciones, y las bases del equilibrio energético y nutricional.

RA2.1 Describir los fundamentos quimicos, bioquimicos y biolégicos de
aplicacion en nutricion humana y dietética.

RA2.2 Identificar la estructura y funcion del cuerpo humano desde el nivel
molecular al organismo completo en las distintas etapas de la vida.

RA2.3 Explicar las bases de los mecanismos de la regulacién genética humana
mediada por nutrientes.

RA2.4 Indicar la organizacion molecular y los aspectos funcionales de los
diferentes organulos y compartimentos celulares.

Créditos y unidad

Denominacion Tipologia e Idioma
Biologia general FB Semestre 1 -6 ECTS  Catalan
Castellano
Inglés
Inmunologia y FB Semestre 1 -6 ECTS  Catalan
genética Castellano
Inglés
Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 108 72 120
% presencialidad | 20-25% 10-20% 0%

Materia 3: Ciencias de la Salud Ill: Psicologia para la Nutricidn

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito de conocimiento

Organizacién temporal
Modalidad

Resultados del
aprendizaje

6 ECTS
Formacion bdsica

Fisioterapia, podologia, nutricidn y dietética, terapia ocupacional, opticay
optometria y logopedia

Semestre 2

Semipresencial

RA1.8 Describir las bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricion
humana.

RA3.1 Relacionar las bases psicoldgicas y los factores biopsico-sociales que
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Asignaturas

Actividades Formativas

inciden en el comportamiento humano en general y la nutricidn en particular.

RA3.2 Asociar los conocimientos sobre la evolucidn histérica, antropoldgica y
socioldgica de la alimentacidn, la nutricion y la dietética en el contexto de la
salud y la enfermedad.

RA3.4 Identificar las desigualdades culturales y sociales que pueden incidir en
los habitos de alimentacidn.

RA11.7 Analizar los factores psicoldgicos y sociales que influyen en el estado de
salud o enfermedad de las personas, familias y comunidades.

Créditos y unidad

Denominacién Tipologia Idioma
temporal
Psicologia y FB Semestre 2 — 6 ECTS Catalan
comportamiento Castellano
alimentario .
Inglés
Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 54 36 60
% presencialidad | 20-25% 10-20% 0%

Materia 4: Quimica y Bioquimica aplicadas a la Nutricion

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito de conocimiento

Organizacién temporal
Modalidad

Resultados del
aprendizaje

Asignaturas

12 ECTS
Formacion bdsica

Fisioterapia, podologia, nutricidn y dietética, terapia ocupacional, opticay
optometria y logopedia

Semestre 1y 2
Semipresencial

RA1.5 Identificar los nutrientes, su—funeiénr—en-elerganisme; sus funciones, su

utilizacion  metabdlica, su  biodisponibilidad, las necesidades vy
recomendaciones, y las bases del equilibrio energético y nutricional.

RA2.1 Describir los fundamentos quimicos, bioquimicos y biolégicos de
aplicacion en nutricion humana y dietética.

RA2.4 Indicar la organizacion molecular y los aspectos funcionales de los
diferentes organulos y compartimentos celulares.

RA9.1 Analizar la composicion quimica de los alimentos y productos
alimentarios, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, la
biodisponibilidad de sus nutrientes, sus caracteristicas organolépticas y las
modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y
culinarios.

RA9.3 Evaluar los efectos del procesado de alimentos sobre su composicion
fisico-quimica y caracteristicas organolépticas.

Créditos y unidad

Idioma
temporal

Denominacion Tipologia
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Actividades Formativas

Quimica aplicada ala  FB Semestre 1 -6 ECTS  Catalan

nutricion Castellano
Inglés
Bioquimica aplicada a  FB Semestre 2—-6 ECTS  Catalan
la nutricion easialEnG
Inglés
Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 108 72 120
% presencialidad = 20-25% 10-20% 0%

Materia 5: Ciencias Sociales aplicadas a la Nutricion

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito de conocimiento

Organizacién temporal
Modalidad

Resultados del
aprendizaje

Asignaturas

612 ECTS
Formacion bdsica

Fisioterapia, podologia, nutricidn y dietética, terapia ocupacional, opticay
optometria y logopedia

Semestre 2y 4
Semipresencial

RA3.2 Asociar los conocimientos sobre la evolucidn histérica, antropoldgica y
socioldgica de la alimentacidn, la nutricion y la dietética en el contexto de la
salud y la enfermedad.

RA3.3 Describir los fundamentos antropolégicos de la alimentaciéon humana.

RA3.4 Identificar las desigualdades culturales y sociales que pueden incidir en
los habitos de alimentacion.

RA4.3 Comparar los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de
la salud, asi como las técnicas de comunicacion aplicables en alimentacion y
nutricion humana.

RAS5.2 Definir el sistema sanitario espafiol y los aspectos basicos relacionados
con la gestion de los servicios de salud, fundamentalmente los que estén
relacionados con aspectos nutricionales.

RA7.1 Identificar las desigualdades culturales y sociales que pueden incidir en
los habitos de alimentacion.

RA13.3 Llevar a cabo programas de educacion dietético-nutricional en sujetos
sanos y enfermos, incluyendo su planificacién y ejecucion.

RA20.1 Trabajar en equipo dentro de una unidad en la que se estructuran de
forma uni o multidisciplinar e interdisciplinar los profesionales y demas
personal relacionados con la evaluacidn diagndstica y tratamiento de dietética
y nutricion.

Créditos y unidad

Denominacion Tipologia e Idioma
Antropologia e historia FB Semestre 2 — 6 Catalan
de la alimentacion ECTS Castellano Inglés
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Actividades Formativas

Educacion y FB

comunicacion
nutricional
Dirigidas
Horas 54108

% presencialidad | 20-25%

Materia 6: Matematicas y Estadistica

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito de conocimiento
Organizacién temporal
Modalidad

Resultados del
aprendizaje

Asignaturas

Actividades Formativas

6 ECTS

Formacion bdsica
Matemdticas y estadistica
Semestre 4

Semipresencial

RA6.1 Describir la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud.

Semestre 4 — 6 ECTS

Supervisadas
3672
10-20%

Catalan

Castellano
Inglés

Auténomas

60120

0%

RA16.1 Resolver problemas siguiendo el método cientifico, a través de la
formulacién de hipétesis, la recogida de datos y la interpretacion critica de la

informacion.

RA16.3 Participar en el andlisis, planificacidn, disefio, realizacién, intervencion,
evaluacion y validacion de estudios epidemioldgicos nutricionales.

Denominacion Tipologia
Bioestadistica FB
aplicada a la
nutricion

Dirigidas
Horas 54

% presencialidad | 20-25%

Materia 7: Ciencias de los Alimentos |

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito de conocimiento
Organizacién temporal
Modalidad

Resultados del
aprendizaje

18 15 ECTS

Obligatoria

Semestre 2, 344y 5

Semipresencial

Créditos y unidad
temporal

Semestre 4 — 6 ECTS

Supervisadas
36
10-20%

Idioma

Catalan

Castellano

Inglés
Auténomas

60
0%

RA1.1 Clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes

alimentarios.
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Asignaturas

Actividades Formativas

RA1.2 Identificar los sistemas de produccién y los procesos basicos en la
elaboracion, transformacién y conservacion de los alimentos de origen animal y
vegetal.

RA1.4 Distinguir los principales microorganismos alterantes y patégenos
presentes en los alimentos, asi como aspectos ligados a la toxicologia de los
alimentos de origen bidtico.

RA7.2 Describir las fases del desarrollo de nuevos productos y procesos en la
industria alimentaria.

RA9.1 Analizar la composicidn quimica de los alimentos y productos
alimentarios, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, la
biodisponibilidad de sus nutrientes, sus caracteristicas organolépticas y las
modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y
culinarios.

RA9.2 Aplicar los fundamentos del andlisis bromatolégico y sensorial de
productos alimentarios.

RA9.3 Evaluar los efectos del procesado de alimentos sobre su composicion
fisico-quimica y caracteristicas organolépticas.

RA9.4 Manejar las bases de datos y tablas de composicién de alimentos.

Créditos y unidad

Denominacion Tipologia e Idioma
Bromatologia OB Semestre 2—-6 ECTS  Catalan
Castellano
Inglés
Fundamentos de los OB Semestre 35 -6 ECTS Catalan
alimentos Castellano
Inglés
Procesado de OB Semestre 45-63 Catalan
alimentos ECTS Castellano
Inglés
Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 162 135 108 90 480 150
% presencialidad | 20-25% 10-20% 0%

Materia 8: Ciencias de los Alimentos Il

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito de conocimiento
Organizacién temporal

Modalidad

96 ECTS

Obligatoria

Semestre 4675y 6

Semipresencial
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Resultados del RA7.1 Identificar los elementos culturales y estructurales que conformen la
aprendizaje gastronomia como fendmeno sociocultural.

RA7.4 ldentificar las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas
organolépticas y nutricionales de los alimentos, con respeto a la gastronomia

tradicional.

RA9.1 Analizar la composicion quimica de los alimentos y productos
alimentarios, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, la
biodisponibilidad de sus nutrientes, sus caracteristicas organolépticas y las
modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y
culinarios.

RA9.2 Aplicar los fundamentos del andlisis bromatoldgico y sensorial de
productos alimentarios.

RA18.2 Asistir en el servicio de preparacién y presentacion de elaboraciones
culinarias sencillas y complejas.

Asignaturas

Créditos y unidad

Denominacién Tipologia e Idioma
Andlisis sensorial de OB Semestre 45 -3 ECTS Cataldn
los alimentos eactellans
Inglés
Gastronomia y OB Semestre 6 -3 ECTS  Catalan
tecnologia culinaria il
Inglés
Muevestendensies oB Seppese 2 ECFS Cakalda
W Castellane-
WMG& ety
coraplenenies
" .
Actividades Formativas Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 81 54 54 36 90 60
% presencialidad = 20-30% 10-20% 0%

Materia 9: Ciencias de los Alimentos IlI

Numero de créditos ECTS | 12 ECTS
Tipologia Obligatoria

Ambito de conocimiento | -
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Organizacion temporal
Modalidad

Resultados del
aprendizaje

Asignaturas

Actividades Formativas

Semestre 3y 4
Semipresencial

RA1.3 Describir la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

RA1.4 Distinguir los principales microorganismos alterantes y patdgenos
presentes en los alimentos, asi como aspectos ligados a la toxicologia de los
alimentos de origen bidtico.

RA9.5 Deducir como se alterard un alimento en funcién de las caracteristicas
de este alimento y de las condiciones de almacenaje.

RA14.2 Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de
alimentacién, nutricidon, educacién alimentaria y nutricional y seguridad
alimentaria basadas en las necesidades de la poblacion y la proteccién de la
salud.

RA14.4 Interpretar informes microbioldgicos y toxicoldgicos relacionados con
los alimentos, aplicando en razonamiento critico.

Créditos y
Denominacién Tipologia unidad Idioma
temporal
Microbiologia OB Semestre 3 Catalan
alimentaria — 6 ECTS Castellano
Inglés
Toxicologia y OB Semestre 4 Catalan
parasitologia -6 ECTS Castellano
alimentaria .
Inglés
Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 108 72 120
% presencialidad | 20-30% 10-20% 0%

Materia 9 10: Ciencias de la Nutricion |

Numero de créditos ECTS = 27 18 ECTS

Tipologia

Obligatoria

Ambito de conocimiento | -

Organizacién temporal

Modalidad

Semestre 2, 3 y 4-567

Semipresencial
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Resultados del
aprendizaje

RA1.5 Identificar los nutrientes, su-funeién-en-elorganisme; sus funciones, su

utilizacion ~ metabdlica, su  biodisponibilidad, las necesidades vy
recomendaciones, y las bases del equilibrio energético y nutricional.

RA1.7 ldentificar las distintas técnicas y productos de soporte nutricional
basico y avanzado.

RA2.8 Identificar los aspectos fisiopatoldgicos de las enfermedades relacionadas
con la nutricion.

RAS5.1 Identificar los limites legales y éticos de la profesion dietética y sus
competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar
o la derivacion a otro profesional.

RA9.6 Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion a la practica
dietética, a través del reconocimiento de las necesidades dietético-nutricionales
de los pacientes y su relacién con los alimentos que forman parte de su
alimentacion.

RA9.7 Aplicar las metodologias de evaluacién y cdlculo de requerimientos
nutricionales en cualquier situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa
del ciclo vital.

RA10.1 Evaluar la relacion entre la alimentacién y la nutricién tanto en estado
de salud como en situaciones patoldgicas.

RA10.2 Analizar las diferencias por sexo y las desigualdades de género en la
etiologia, la anatomia, la fisiologia y las patologias, en el diagndstico diferencial,
las opciones terapéuticas y la respuesta farmacolégica, y en el prondstico; en las
curas a pacientes, asi como en otros tipos de diagndsticos e intervenciones en
salud.

RA10.3 Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la
nutricidn y alimentacion a la planificacién y consejo dietético en individuos y
colectividades, alolargo del ciclo vital, tanto en personas sanas como enfermas.

nAutricionates—de—uha—histeria—ekhniea: Participar en la elaboracion e
interpretacion de una historia dietética en sujetos sanos y enfermos,
interpretando la historia clinica, comprendiendo y utilizando la terminologia
empleada en ciencias de la salud.

RA12.5 Elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la intervencién
profesional del Dietista-Nutricionista.
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avaneades

RA21.1 Manejar las herramientas basicas de las TIC utilizadas en el campo de

la Alimentacion, la Nutricion y la Dietética.

Asignaturas

Denominaciéon Tipologia Créditos y unidad temporal Idioma
Fisiopatologia OB Semestre 2 — 6 ECTS Catalan
humana Castellano
aplicada a la
nutricion Inglés
Nutricion | OB Semestre 3 -6 ECTS Catalan
Castellano
Inglés
Nutricion Il OB Semestre 4 — 6 ECTS Catalan
Castellano
Inglés
deportive Castelane-
Faghés
. iy
il
lesdliferentes Gl
s -
Actividades Formativas Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 243 162 162 108 2706 180
% presencialidad = 20-25% 10-20% 0%
Materia 11: Ciencias de la Nutricion Il
Numero de créditos ECTS | 15 ECTS
Tipologia Obligatoria
Ambito de conocimiento | -
Organizacion temporal Semestre 5,6y 7
Modalidad Semipresencial
Resultados del RA1.6 Relacionar los conceptos de género con las ciencias de la salud,
aprendizaje identificando la importancia para la salud de la identidad, los roles y las

creencias socioculturales de género.

RA1.7 Identificar las distintas técnicas y productos de soporte nutricional
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Asignaturas

Actividades Formativas

basico y avanzado.
RA1.10 Distinguir los diferentes alimentos y ayudas ergogénicas nutricionales.

RA2.5 Describir el funcionamiento de los diferentes drganos y sistemas del
cuerpo humano, asi como sus mecanismos de control.

RA2.7 Describir los principios de la farmacologia clinica y la interaccién entre
farmacos y nutrientes.

RA10.1 Evaluar la relacion entre la alimentacion y la nutricidon tanto en estado
de salud como en situaciones patoldgicas.

RA10.3 Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la
nutricidn y alimentacion a la planificacién y consejo dietético en individuos y
colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto en personas sanas como
enfermas.

RA11.1 Interpretar los datos clinicos, bioquimicos y farmacolégicos en la
valoracion nutricional de la persona enferma y en su tratamiento dietético-
nutricional.

RA11.5 Participar en la elaboracién e interpretacion de una historia dietética
en sujetos sanos y enfermos, interpretando la historia clinica, comprendiendo
y utilizando la terminologia empleada en ciencias de la salud.

RA12.4 Intervenir en la organizacién, gestiébn e implementacién de las
distintas modalidades de alimentacion y soporte nutricional hospitalario y del
tratamiento dietético-nutricional ambulatorio.

RA12.5 Elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la intervencidon
profesional del Dietista-Nutricionista.

RA12.6 Utilizar las distintas técnicas y productos de soporte nutricional basico
y avanzado.

RA13.3 Llevar a cabo programas de educacién dietético-nutricional en sujetos
sanos y enfermos, incluyendo su planificacion y ejecucion.

Créditos y
Denominacién Tipologia unidad Idioma
temporal
Nutricion OB Semestre Catalan
deportiva 5-6ECTS Castellano
Inglés
Nutricion OB Semestre Catalan
clinica, 6—6 ECTS Castellano
dietética .
. . Inglés
hospitalaria y
alimentacion
artificial
Nutricion en OB Semestre Catalan
las diferentes 7 -3 ECTS Castellano
etapas de la .
. Inglés
vida
Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 135 90 150
% presencialidad | 20-25% 10-20% 0%
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Materia 10 12: Dietética y Salud |

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito de conocimiento
Organizacién temporal
Modalidad

Resultados del
aprendizaje

Asignaturas

12 ECTS

Obligatoria

Semestre 3

Semipresencial

RA1.5 Identificar los nutrientes, su—funeidr-en-elerganisme; sus funciones, su

utilizacion ~ metabdlica, su  biodisponibilidad, las necesidades vy
recomendaciones, y las bases del equilibrio energético y nutricional.

RA1.8 Describir las bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricidn
humana.

RA1.9 Identificar las bases de una alimentacion saludable.

RA2.7 Describir los principios de la farmacologia clinica y la interaccién entre
farmacos y nutrientes.

RA9.8 Participar en el disefio e implementacion de estudios nutricionales vy
dietéticos en la poblacién.

RA10.2 Analizar las diferencias por sexo y las desigualdades de género en la
etiologia, la anatomia, la fisiologia y las patologias, en el diagndstico diferencial,
las opciones terapéuticas y la respuesta farmacoldgica, y en el prondstico; en
las curas a pacientes, asi como en otros tipos de diagndsticos e intervenciones
en salud.

RA11.2 Detectar precozmente las desviaciones por exceso o defecto,
cuantitativas y cualitativas, del balance nutricional y evaluarlo.

RA11.4 Participar en el disefio, planificacion,—~y ejecucidn e interpretacion de
protocolos de evaluacidn del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto
sanos (en todas las situaciones fisioldgicas) como enfermos, identificando los
factores de riesgo nutricional.

RA12.1 Colaborar en el disefio y aplicacién un plan de actuacién dietética,
teniendo en cuenta la valoracién del estado nutricional del paciente, sus
caracteristicas y preferencias.

RA15.2 Participar en la elaboracion, control y planificacion de menus y dietas
adaptados a las caracteristicas del colectivo al que van destinados.

Créditos y unidad

Idioma
temporal

Denominaciéon Tipologia

Dietética OB Semestre 3 -6 ECTS Catalan
Castellano
Inglés
Equilibrio OB Semestre 3—3 ECTS  Catalan
energético y Castellano
metabolismo ,
Inglés

' CSV: 631692524653621050467306 - Verificable en https:/sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=631692524653621050467306



Actividades Formativas

Farmacologia OB Semestre 3—3 ECTS  Cataldn

aplicada a la Castellano
nutricion Inglés
Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 108 72 120
% presencialidad = 20-25% 10-20% 0%

Materia 32 13: Dietética y Salud Il

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito de conocimiento
Organizacién temporal
Modalidad

Resultados del
aprendizaje

Asignaturas

12 ECTS

Obligatoria

Semestre 5y 6
Semipresencial

RA1.6 Relacionar los conceptos de género con las ciencias de la salud,
identificando la importancia para la salud de la identidad, los roles y las
creencias socioculturales de género.

RA4.2 Describir la organizacion y estructura de los servicios de alimentacién y
unidades de alimentacidon y nutricion hospitalaria, asi como las distintas fases
de disefio y servicio de alimentacion y dietas hospitalarias, y las funciones del
Dietista-Nutricionista dentro del equipo multidisciplinar.

RA6.2 Defender los principios cientificos que sustentan la intervencion del
dietista-nutricionista, supeditando su actuacién profesional a la evidencia
cientifica.

RA10.3 Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la
nutricidn y alimentacion a la planificaciéon y consejo dietético en individuos y
colectividades, alolargo del ciclo vital, tanto en personas sanas como enfermas.

RA11.1 Interpretar los datos clinicos, bioquimicos y farmacoldgicos en la
valoracion nutricional de la persona enferma y en su tratamiento dietético-
nutricional.

RA12.2 Participar en la planificacién, implantacién y evaluacién de dietas
terapéuticas para sujetos y/o grupos.

RA12.3 Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al dmbito de
competencia del dietista-nutricionista.

RA12.7 Aplicar las bases de la nutricion clinica a la dietoterapia.

RA12.10 Participar en el desarrollo, redaccion e implementacién de planes de
transicion dietético-nutricional en pacientes hospitalizados y no hospitalizados.

RA20.2 Desarrollar las funciones del Dietista-Nutricionista, a través de la
participacion en las actividades vy tareas realizadas por el equipo
multidisciplinar en los servicios de alimentacion y Unidades de Alimentacion y
Nutricion Hospitalaria.

Créditos y unidad

Idioma
temporal

Denominacion Tipologia
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Actividades Formativas

Dietoterapia | OB Semestre 5—6 ECTS Catalan

Castellano
Inglés
Dietoterapia Il OB Semestre 6 — 6 ECTS Catalan
Castellano
Inglés
Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 108 72 120
% presencialidad | 20-25% 10-20% 0%

Materia 42 14: Salud Publica y Nutricion Comunitaria

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito de conocimiento
Organizacién temporal
Modalidad

Resultados del
aprendizaje

18 ECTS

Obligatoria

Semestre 5y 6
Semipresencial

RA4.1 Distinguir las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi
como los diferentes sistemas de salud publicos y privados, reconociendo el
papel del Dietista-Nutricionista, y las politicas de salud.

RAS5.2 Definir el sistema sanitario espafiol y los aspectos basicos relacionados
con la gestion de los servicios de salud, fundamentalmente los que estén
relacionados con aspectos nutricionales.

RA8.1 Recordar las normas basicas referentes a la seguridad alimentaria para
prevenir las enfermedades de transmisién alimentaria.

RA11.3 Realizar valoraciones nutricionales para identificar las necesidades de la
poblacién en términos de alimentacién y nutricidn, asi como identificar los
determinantes de salud nutricional.

RA13.1 Participar en la planificacidn, andlisis, intervencion y evaluacion de
programas de intervencion en alimentacién y nutricién en diferentes areas.

RA13.2 Participar en actividades de promocién de la salud y prevencion de
trastornos y enfermedades relacionadas con la nutricion y los estilos de vida,
llevando a cabo programas de educacion dietético-nutricionales para la
poblacién.

RA13.4 Adquirir las competencias practicas y tedricas de promocion,

prevencion y proteccién de la salud para participar en proyectos de salud
publica y nutricién comunitaria.

RA14.2 Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de
alimentacién, nutricidon, educacién alimentaria y nutricional, y seguridad
alimentaria basadas en las necesidades de la poblacién y la proteccion de la
salud.

RA14.7 Gestionar los aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.

RA15.1 Participar en el disefio, la gestioén, la organizacién y el desarrollo de los
distintos servicios de alimentacion.

RA15.2 Participar en la elaboracién, control y planificacion de menus y dietas
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adaptados a las caracteristicas del colectivo al que van destinados.

Asignaturas

Créditos y unidad

Denominacién Tipologia e Idioma
Salud publica y OB Semestre 5—-6 ECTS  Catalan
epidemiologia eactellans
Inglés
Restauracion OB Semestre 56 —6 ECTS Catalan
colectiva y social easialEnG
Inglés
Nutricion comunitaria OB Semestre 6—6 ECTS  Catalan
Castellano
Inglés
Actividades Formativas Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 162 108 180
% presencialidad = 20-25% 10-20% 0%
Materia 43 15: Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de la Calidad ¢
Numero de créditos ECTS = 18 ECTS
Tipologia Obligatoria
Ambito de conocimiento | -
Organizacién temporal Semestre 34, 5y 7
Modalidad Semipresencial
Resultados del RA1.1 Clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes
aprendizaje alimentarios.

RA7.3 Enumerar las técnicas y normas basicas de manipulacién, preparacion y

conservacion de alimentos y bebidas.

RA8.2 Describir los aspectos relacionados con la economia y gestion de las

empresas alimentarias.

RA14.1 Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productosalimenticios y el
desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacién y marketing de los
mismos, de acuerdo a las necesidades sociales, los conocimientos cientificos y la
legislacion vigente.
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Asignaturas

Actividades Formativas

RA14.3 Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un
producto alimentario e ingredientes.

RA14.5 Mantener practicas adecuadas de higiene, calidad, seguridad alimentaria
y sistemas de control de riesgos, aplicando la legislacién vigente.

RA14.6 Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad
alimentaria.

RA14.7 Gestionar los aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.

RA14.8 Participar en los equipos multidisciplinares de las organizaciones
empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones para el redactado
cientifico, comercial y publicitario de las caracteristicas nutricionales de los
productos alimentarios.

RA15.1 Participar en el disefio, la gestidn, la organizacién y el desarrollo de los
distintos servicios de alimentacion.

RA15.3 Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos,
instalaciones y procesos.

RA15.4 Colaborar en el disefio e implantacién de sistemas de calidad
alimentaria.

Créditos y unidad

Denominacién Tipologia Idioma
temporal
astelane
Faghés
Castelare-
Faghés
Legislacion alimentaria OB Semestre 4—6 ECTS  Catalan
y etiquetado Castellano
Inglés
Higiene, gestion de OB Semestre 45— 6 ECTS Catalan
calidad y seguridad SaelEne
alimentaria Inglés
Economia y OB Semestre 7—6 ECTS  Catalan
empresa Castellano
alimentaria ,
Inglés
Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 162 108 180
% presencialidad = 20-25% 10-20% 0%
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Materia 45 16: Comunicacion y Praxis aplicadas a la Nutricion

Numero de créditos ECTS = 12 6 ECTS
Tipologia Obligatoria
Ambito de conocimiento | -

Organizacién temporal Semestre 6y 7
Modalidad Semipresencial

Resultados del
aprendizaje
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Asignaturas

Actividades Formativas

RAS5.1 Identificar los limites legales y éticos de la profesiéon dietética y sus
competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento
interdisciplinar o la derivacion a otro profesional.

RA11.6 Interpretar los estudios complementarios (pruebas de laboratorio y
técnicas de imagen) mas frecuentemente utilizados en endocrinologia.

RA16.5 Aplicar la informacion de contextos dietético-nutricionales reales para
la produccién de textos cientificos y profesionales en lengua inglesa: casos
clinicos, articulos de investigacidn, historia s clinicas, etc.

RA16.6 Interpretar textos cientificos de nivel medio/alto en lengua inglesa
relacionados con las ciencias de la salud y, especificamente, con la nutricién y
la dietética humana.

RA17.1 Dominar el vocabulario especifico de la dietética y la nutricién en lengua
inglesa.

Créditos y unidad

Denominacién Tipologia temporal Idioma
Inglés aplicado a la OB Semestre 6 -3 ECTS  Inglés
nutricion
> . cional OB S C_CECTS  Catalén

Castelane-
Laglés
Bioética aplicada a la OB Semestre 7—3 ECTS = Catalan
nutricion y la dietética eactellans
Inglés
Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 108 54 236 120 60
% presencialidad | 20-25% 10-20% 0%

Materia 46 17: Complementos de Nutricion, Dietética y Salud

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito de conocimiento
Organizacién temporal
Modalidad

Resultados del
aprendizaje

24 ECTS

Optativa

Semestre 7y 8
Semipresencial
RA2.9 Identificar la etiopatogenia y la fisiopatologia de las enfermedades

endocrinoldgicas.

RA2.10 Esquematizar las manifestaciones clinicas, tratamiento y prondstico de
las enfermedades endocrinoldgicas mds prevalentes.

RA2.11 Describir la anatomia quirdrgica del sistema gastrointestinal.

' CSV: 631692524653621050467306 - Verificable en https:/sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=631692524653621050467306



Asignaturas

Actividades Formativas

RA2.12 Recordar el concepto de riesgo quirdrgico y su importancia en la
obesidad mérbida.

RA2.13 Enumerar las principales técnicas quirdrgicas en cirugia bariatrica,
cirugia metabdlicay cirugia de la diabetes, asi como su evolucidn e indicaciones.

RA2.14 Relacionar la estructura y la funcién a todos los niveles de organizacién
de los seres vivos como factor determinante de la longevidad.

RA2.15 Identificar la normalidad anatomofisiolégica como punto de partida
para conocer las necesidades del cuerpo humano y la relacion de esta
normalidad con la enfermedad.

RA2.16 Distinguir las propiedades fitoquimicas y terapéuticas de las principales
plantas medicinales utilizadas en nuestro entorno.

RA2.17 Explicar los principales aspectos de regulacion, control y dispensacién
de productos fitoterdpicos.

RA2.18 Identificar los principales proveedores de productos fitoterapicos y los
productos comercizalizados disponibles para el tratamiento racional de las
diferentes enfermedades del sistema digestivo y de trastornos metabdlicos, y
su dosificacion, formas de administracién y otras caracteristicas esenciales.

RA3.5 Defender la dimensidn social del envejecimiento de la poblacién.

RALLS5 |rtersrebar—ar—oiapndstico—nuiricenal—evaluande—les—sssesies
nAutricionates—de—uha—histeria—ekniea: Participar en la elaboracion e

interpretacion de una historia dietética en sujetos sanos y enfermos,
interpretando la historia clinica, comprendiendo y utilizando la terminologia
empleada en ciencias de la salud.

RA12.9 Disefiar las intervenciones nutricionales que pueden modificar el
proceso de envejecimiento.

RA16.8 Evaluar correctamente la relacidn beneficio-riesgo de un determinado
producto fitoterdpico a través de la investigacion de informacién basada en la
evidencia cientifica.

Créditos y unidad

Denominacién Tipologia Idioma
temporal
Endocrinologia OPT Semestre 7y 8 -6 Catalan
aplicada a la nutricion ECTS eactellans
Inglés
Tratamiento nutricional ~ OPT Semestre 7y 8—-6 Catalan
del paciente de cirugia de ECTS easialEnG
la obesidad y metabdlica .
Inglés
Fitoterapia y plantas de  OPT Semestre 7y 8 -6 Catalan
uso alimentario ECTS eactellans
Inglés
Nutracéuticos y OPT Semestre 7y 8 -6 Catalan
envejecimiento ECTS Castellano
Inglés
Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 216 144 240
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% presencialidad | 20-25% 10-20% 0%

Materia 3 18: Complementos de Comunicacion e investigacion en Nutricidon

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito de conocimiento
Organizacién temporal
Modalidad

Resultados del
aprendizaje

Asignaturas

Actividades Formativas

Materia 48 19: Valoracién, andlisis y nuevas tendencias en el ambito de la Nutricién y las

12 ECTS

Optativa

Semestre 7y 8

Semipresencial

RA3.1 Relacionar las bases psicoldgicas y los factores biopsico-sociales que
inciden en el comportamiento humano en general y la nutricidn en particular.
RA6.3 Dominar el método cientifico y su aplicacion.

RA6.4 Reconocer el entorno del investigador/a, asi como las principales
herramientas y recursos empleados.

RA12.8 Disefiar los métodos y herramientas psicoldgicas mas eficientes para
conseguir un cambio de conducta favorable en el ambito de la Nutricidn y la
Salud.

RA16.6 Interpretar textos cientificos de nivel medio/alto en lengua inglesa
relacionados con las ciencias de la salud y, especificamente, con la nutricién y
la dietética humana.

RA16.7 Desarrollar el sentido critico necesario parala comprension y evaluacién
de publicaciones cientificas en Ciencias de la salud.

Créditos y unidad

Denominacién Tipologia Idioma
temporal
Técnicas de OPT Semestre 7y 8 -6 Catalan
investigacion y ECTS eactellans
nutricion basada en a
) ; Inglés
la evidencia
Coaching nutricional ~ OPT Semestre 7y 8 -6 Catalan
ECTS Castellano
Inglés
Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 108 72 120
% presencialidad | 20-30% 10-20% 0%

Ciencias de los Alimentos

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Ambito de conocimiento

612 ECTS

Optativa
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Organizacién temporal
Modalidad

Resultados del
aprendizaje

Asignaturas

Actividades Formativas

Semestre 7y 8
Semipresencial

RA1.7 Identificar las distintas técnicas y productos de soporte nutricional basico
y avanzado.

RA7.2 Describir las fases del desarrollo de nuevos productos y procesos en la
industria alimentaria.

RA11.4 Participar en el disefio, planificacion, y—ejecucién e interpretacién de
protocolos de evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto
sanos (en todas las situaciones fisiolégicas) como enfermos, identificando los
factores de riesgo nutricional.
RA12.6 Utilizar las distintas técnicas y productos de soporte nutricional basico y
avanzado.
RA18.1 Desarrollar alimentos funcionales y complementos alimenticios,
relacionando las propiedades de sus componentes con la salud basandose en
evidencias cientificas, asi como de alimentos adaptados a grupos de poblaciéon
con necesidades dietéticas especiales, reconociendo sus requerimientos.

Créditos y unidad

Denominacion Tipologia Idioma
temporal
Valoracion de la OPT Semestre 7y 8 -6 Catalan
composicion corporal ECTS Castellano
Inglés
Nuevas tendencias OPT Semestre 7y8—-6  Cataldn
en productos ECTS CmielEre
alimentarios, ,
. Inglés
funcionales y
complementos
alimentarios
Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 54108 3672 60120
% presencialidad | 20-30% 10-20% 0%

Materia 19 20: Practicas Académicas Externas

Numero de créditos ECTS
Tipologia
Organizacién temporal

Modalidad

24 ECTS
Prdcticas Académicas Externas
Afno 4

Presencial
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Resultados del
aprendizaje

Asignaturas

Actividades Formativas

RAS.1 Identificar los limites legales y éticos de la profesidn dietética y sus
competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento
interdisciplinar o la derivacion a otro profesional.

RA6.2 Defender los principios cientificos que sustentan la intervencién del
dietista-nutricionista, supeditando su actuacién profesional a la evidencia
cientifica.

RA13.1 Participar en la planificacidn, andlisis, intervencién y evaluacion de
programas de intervencidn en alimentacidn y nutricidn en diferentes areas.

RA19.1 Incorporar los valores profesionales y competencias propias del
ambito clinico, administrativo o de salud publica relacionadas con la nutricién
humana y dietética en las practicas preprofesionales, con una evaluacion final
de competencias, en hospitales, centros de asistencia primaria y socio-
sanitarios, organizaciones comunitarias, industrias alimentarias y de
restauracion colectiva.

RA19.2 Identificar los elementos esenciales de la profesidn del Dietista-
Nutricionista, incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales y el
ejercicio de la profesién, aplicando el principio de justicia social a la practica
profesional y desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos,
creencias y cultura.

RA20.1 Trabajar en equipo dentro de una unidad en la que se estructuran de
forma uni o multidisciplinar e interdisciplinar los profesionales y demas
personal relacionados con la evaluacion diagndstica y tratamiento de dietética
y nutricién.

RA20.2 Desarrollar las funciones del Dietista-Nutricionista, a través de la
participacion en las actividades y tareas realizadas por el dentre-de-un-equipo
multidisciplinar en los servicios de alimentacién y unidades de alimentacién y
nutricidn hospitalaria.

RA21.1 Manejar las herramientas basicas de las TIC utilizadas en el campo de
la Alimentacién, la Nutricién y la Dietética.

RA21.2 Utilizar debidamente las fuentes de informacion relacionadas con
nutricidn, alimentacidn, estilos de vida y aspectos sanitarios.

Créditos y unidad

Denominacién Tipologia ] Idioma
Practicum PAE Afio 4 - 24 ECTS Catalan
Castellano
Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 480 10 110
% presencialidad | 100% 10-20% 0%

Materia 20 21: Trabajo de Fin de Grado

Numero de créditos ECTS
Tipologia
Organizacion temporal

Modalidad

6 ECTS
Trabajo de Fin de Grado
Semestre 8

Presencial
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Resultados del
aprendizaje

Asignaturas

Actividades Formativas

Tabla 4b. Relacion entre resultados de aprendizaje de la titulacion y de las materias

RA6.2 Defender los principios cientificos que sustentan la intervencién del
dietista-nutricionista, supeditando su actuacién profesional a la evidencia
cientifica.

RA13.1 Participar en la planificacidn, analisis, intervencién y evaluacién de
programas de intervencidn en alimentacidn y nutricidon en diferentes areas.

RA16.1 Resolver problemas siguiendo el método cientifico, a través de la
formulacién de hipétesis, la recogida de datos y la interpretacion critica de la
informacion.

RA16.2 Analizar la importancia y las limitaciones del pensamiento cientifico en
materia sanitaria y nutricional.

RA16.4 Desarrollar una investigacion en el ambito alimentario: recopilacién y
andlisis de la informacién, planteamiento de hipdtesis, disefio experimental,
interpretacion de los resultados y elaboracién de conclusiones

RA17.2 Comunicarse a través de un lenguaje no sexista, que minimice los
desequilibrios de poder, valide las experiencias de las personas y elimine los
estereotipos de género.

RA17.3 Defender un proyecto de investigacion del ambito de la Nutricién
Humanay la Dietética delante de un tribunal académico.

RA21.1 Manejar las herramientas basicas de las TIC utilizadas en el campo de
la Alimentacion, la Nutricion y la Dietética.

RA21.2 Utilizar debidamente las fuentes de informacién relacionadas con
nutricidn, alimentacidn, estilos de vida y aspectos sanitarios.

Créditos y unidad

Denominacién Tipologia temporal Idioma
Trabajo de Finde  TFG Semestre 8—6 ECTS | Catalan
Grado Castellano

Inglés
Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 10 15 125
% presencialidad | 100% 20% 0%

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

a la Nutricion

Tipologia de — - .
e TH . Conocimientos | Habilidades Competencias
(K) (H) (€)
1. Ciencias de la Salud I:
Anatomia y Fisiologia aplicadas K2—K5 H2

2. Ciencias de la Salud II:
Biologia y Genética

K1, K2

' CSV: 631692524653621050467306 - Verificable en https:/sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=631692524653621050467306



3. Ciencias de la Salud IlI:

. i L K1, K3 H3
Formacién Basica | Psicologia para la Nutricion
4. Quimica y Bioquimica
, yEIoq o K1, K2 H1
aplicadas a la Nutricidn
5. Ciencias Sociales aplicadas a K3, K4, K5, K7 5 )
la Nutricion
6. Matematicas y Estadistica K6 H8
7. Ciencias de los Alimentos | K1, K7 H1
8. Ciencias de los Alimentos Il K7 H1, H10
Obligatoria 9. Ciencias de los Alimentos Il K1 H1, H6
9.10. Ciencias de la Nutricién | | K1, K2, K5 H1, H2, H3, H4 3
11. Ciencias de la Nutricion Il K1, K2 H2, H3, H4, H5
. H1, H2, H3, H4,
406:12. Dietética y Salud | K1, K2 H7
11.13. Dietética y Salud Il K1, K4, K6 H2, H3, H4 C2
42.14. Salud Publicay K4, K5, K8 H3, H5, H6, H7
Nutricién Comunitaria
43-15. Higiene, Seguridad
alimentaria y Gestién de la K1, K7, K8 H1. H6, H7
calidad4
14 Higiene S dad
. o Gastidndel ' e
eaticad-
45-16. Comunicacidn y
Praxis aplicadas a la K5 H3, H#5; H8, H9
Nutricién
146:17. Complementos de K2, K3 H3, H4, H8
Nutricidn, Dietética y Salud
17.18. Complementos de
Optativa Comunicacion e investigacion K3, K6 H4, HS

en Nutricion
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48-19. Valoracion, analisis y
nuevas tendencias en el ambito

de la Nutriciéon y las Ciencias de N L H3, H4, H10
los Alimentos
Practicas .
Académi 45-20. Practicas
cadémicas
Académicas Externas K5, K6 H5 C1,C2,C3
Externas
Trabajo Final de . .
26-21. Trabajo de Fin de Grado K6 H5, H8, H9 Cc3

Grado/Master
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4.2. Actividades y metodologias docentes

4.2.a) Materias basicas, obligatorias y optativas
METODOLOGIAS DOCENTES:

e Teoria: Es fundamental para el grado adquirir una base sélida de conocimientos
tedricos sobre los cuales construir las habilidades practicas. En ese sentido, esta
metodologia tiene como objetivo el desarrollo y adquisicion de los resultados de
aprendizaje vinculados a contenidos y conocimientos (ver anexo 1).

e Practica: El grado tiene un marcado componente practico y profesionalizador, de
manera que es esencial que los estudiantes desarrollen una produccién artistica
tradicional y digital de calidad a través de la adquisicién de los resultados de
aprendizaje vinculados a habilidades y destrezas (ver anexo 1).

e Actividades de evaluacion: Metodologia que permite la consolidacidon y demostracién
de la adquisicion de los resultados de aprendizaje, tanto los vinculados a
conocimientos y contenidos, como los relacionados con habilidades y destrezas.

ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES (detalladas en el anexo 2):

e Teoria
- Sesion magistral
- Eventos cientificos/divulgativos
- Claseinversa
- Debate/Foro de discusidn

e Practica
- Supuestos practicos/Estudios de caso
- Practicas TIC
- Aprendizaje basado en problemas
- Aprendizaje basado en proyectos
- Practicas académicas
- Simulacién

e Actividades de evaluacion

ACTIVIDADES FORMATIVAS VIRTUALES (detalladas en el anexo 2):

e Teoria
- Lectura de documentacion escrita/grafica
- Videoconferencia
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- Difusidn por Internet
- Webinario
- Actividades de autoseguimiento

e Practica
- Supuestos practicos/Estudios de caso
- Aprendizaje basado en problemas
- Aprendizaje basado en proyectos
- Foros de debate
- Laboratorios virtuales

e Actividades de evaluacion

4.2.b) Practicas académicas externas (obligatorias)

Practicas pre-profesionales que se realizan en centros que sitlan al estudiante en un entorno
laboral real. Estos centros de practicas estdn conformados por hospitales, centros de
asistencia primaria y sociosanitarios, mutuas y otros centros de salud, organizaciones
comunitarias, industrias alimentarias y de restauracién colectiva, asi como, consultorias

instituciones vinculadas al deporte, la investigacidn culinaria, la promocién de la salud, etc.

La practicas académicas externas se organizan en formato rotatorio para garantizar que el
estudiantado las realice en los diferentes ambitos especificados en la orden CIN/730/2009.
Las 480 horas presenciales de practicas se deberan realizar en:

- Empresas de Restauracion colectiva o industrias alimentarias.

- Hospitales, clinicas o centros médicos.

- Organizaciones dedicadas al dambito comunitario (educacién nutricional en
fundaciones, ONGs, administraciones publicas) o nutricién deportiva.

El rotatorio prevé una estancia minima por parte del estudiante en cada uno de los ambitos
mencionados, que suman un total de 420 horas:

- 120 horas en Restauracion colectiva
- 240 horas en Nutricion clinica
- 60 horas en Nutricidon comunitaria

Este planteamiento aporta al estudiante cierto nivel de flexibilidad en su perfilacién
profesional, ya que cuenta con 60 horas de practicas académicas externas que podrd
destinar a especializarse en el ambito de su eleccion.

EUSES tiene relacion con instituciones de los diferentes ambitos vinculados a la nutricion
humana y la dietética y prevé firmar convenios para la realizacién de practicas académicas
externas vinculadas al Grado que deberan iniciarse el curso 2027-2028. Ademas, algunos de
los centros de practicas con los que EUSES ya tiene convenio a través de los grados de
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Fisioterapia y en Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte, también podran acoger
estudiantes del Grado en Nutricion Humana y Dietética.

En el anexo 3 se aporta un listado de los centros mas significativos de cada dmbito y niumero
de plazas de practicas que pueden acoger a partir del curso 2026-2027, que han firmado el
compromiso para la realizacion de las practicas académicas externas asi como el modelo de
convenio de cooperacién educativa que se firmara para cada estudiante en practicas y el
convenio marco que actualmente existe entre el centro y el Institut d’Assistencia Sanitaria
(IAS) . Se debe tener en cuenta que las practicas académicas esta previsto que se desarrollen
en el cuarto curso (2027-2028) pero que es posible que los estudiantes puedan hacer
practicas extracurriculares una vez superado el cincuenta por ciento de los créditos del grado,
de hay que el compromiso contemple la posibilidad de acoger estudiantado a partir del curso
2026-2027.

El desarrollo de las practicas académicas externas se basa en la tutorizacion por parte de la
empresa de una tarea o proyecto que lleva a cabo el estudiante. El trabajo practico dirigido
del estudiante en su estancia de practicas se combinard con la realizaciéon de un trabajo
autéonomo, consistente en una memoria.

En la direccién https://www.udg.edu/es/estudia/Tramits-normatives-i-
preus/Normatives/Practigues-academiques-externes-de-graus-i-masters se puede encontrar
la normativa de practicas aprobada por la Universitat de Girona, que servira como marco para
las practicas de esta titulacién. A su vez, EUSES tiene una Normativa interna organizadora de
las Practicas Externas y en su SGIQ de contiene un proceso concreto para su regulacion,
PO9EUSES Procés per a la gestio de practigues académiques externes.

4.2.c) Trabajo de fin de Grado o Master

El Trabajo de Fin de Grado (TFG) consiste en la elaboracidn de una de proyecto y su defensa
delante de un tribunal. Esta asignatura permite a los estudiantes relacionar aspectos practicos
y cuestiones profesionales con las diferentes materias que han cursado, y disefiar sus propios
mecanismos de trabajo y aprendizaje. Ademas, fomenta la consolidacion de las habilidades
cognitivas y creativas, las habilidades de resolucién de problemas y, especialmente, las
habilidades comunicativas, trabajadas a lo largo de la titulacién.

La Universitat de Girona cuenta con una normativa para la regulacion del TFG/TFM, en la que
se detalla el objeto del trabajo, sus caracteristicas y condiciones, la organizacién, matricula y
asignacion, el depdsito, presentacidn y defensa, asi como la evaluacién y la cualificacién.

Las actuaciones necesarias para la correcta gestion del Trabajo Final de Grado se describen
en el Reglamento interno organizador del Trabajo Final de Grado vy Trabajo Final de Master
de EUSES, que es de acceso publico.

Las tipologias de trabajo previstas son:

- Trabajo de revisidn, documentacion y/o investigacion bibliogréfica.
- Trabajo de investigacion.
- Proyecto de investigacion.
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- Innovacion o emprendimiento en el ambito de la Nutricion humana y la Dietética.

En el caso de TFG’s experimentales que incorporen recogida de datos, se aplicara lo siguiente:

1. Si la recogida de datos ya se ha realizado, se realizara el seguimiento con normalidad y se
evaluara con el instrumento de evaluacion pactado.

2. Si la recogida de datos o la intervencidn no se ha podido realizar, se adaptara el trabajo a
un proyecto de investigacién y se realizara el seguimiento con normalidad.
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4.3. Sistemas de evaluacion
4.3.a) Evaluacion de las materias basicas, obligatorias y optativas
SISTEMAS DE EVALUACION PRESENCIALES (detallados en el anexo 4):

® Prueba escrita

e Prueba practica

e Trabajo

e Presentacién oral

e Instrumentos de co-evaluacién y/o autoevaluacion

SISTEMAS DE EVALUACION VIRTUALES (detallados en el anexo 4):

* Prueba escrita en linea

® Prueba de validacién

e Trabajo

e Presentacién oral enlinea

e |Instrumentos de co-evaluacién y/o autoevaluacion

4.3.b) Evaluacion de las Practicas académicas externas (obligatorias)

La evaluacion de las Practicas académicas externas consta de dos partes. Por un lado, el tutor
del centro de practicas guia al estudiante durante toda su estancia y, al final del periodo,
emite una evaluacion sobre las habilidades y destrezas demostradas por el estudiante en
dichas practicas.

Por otro lado, el estudiante presenta una memoria al finalizar su estancia, recopilando
informacién del centro de practicas, haciendo una descripcion de las tareas realizadas y su
relacion con las habilidades y destrezas adquiridas, asi como una valoracidn y conclusién
personales sobre su experiencia. Esta memoria supone el 80% de la nota final de las
Practicas académicas externas.

Finalmente, el tutor universitario, teniendo en cuenta la evaluacion emitida por el tutor del
centro de practicas, es responsable de esta segunda parte de la evaluacidn, que supone el
20% restante de la nota final.

En el Anexo 8. Rubricas para la evaluacion y cualificacion final de las Prdcticas Académicas
Externas se aportan las rubricas para la evaluacién y cualificacién final de las Practicas
académicas externas para cada agente participante en el proceso.

4.3.c) Evaluacion del Trabajo de fin de Grado o Master

El Trabajo de Fin de Grado (TFG) consiste en la elaboracién de una memoria de proyectoy su
defensa delante de un tribunal. Esta asignatura permite a los estudiantes relacionar aspectos
practicos y cuestiones profesionales con las diferentes materias que han cursado, y disefar
sus propios mecanismos de trabajo y aprendizaje. Ademds, fomenta la consolidacién de las
habilidades cognitivas y creativas, las habilidades de resolucién de problemas v,
especialmente, las habilidades comunicativas, trabajadas a lo largo de la titulacion.

' CSV: 631692524653621050467306 - Verificable en https:/sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=631692524653621050467306



El Trabajo de Fin de Grado (TFG) es una pieza fundamental en el procedimiento de aprendizaje
de nuestro estudiantado que sirve para consolidar y reforzar los conocimientos, habilidades
y destrezas desarrollados a lo largo de la titulacidn, cerrando un ciclo de formacidn completo.
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La nota del TFG se divide en tres partes: trabajo escrito con un valor del 60% de la nota,
presentacion oral (30 %) y tutorias (10 %). La nota final es la suma de los tres porcentajes no
existiendo minimos para aprobar, tan solo se tiene en cuenta que, para que la nota de tutoria
se tenga en cuenta el alumnado debe asistir como minimo a uno de los seminarios
programados.

El trabajo escrito y la defensa son evaluados por el tribunal y la nota de tutoria por el tutor.

La elaboracidn y defensa del TFG puede realizarse de manera individual o en pareja, a eleccion
del alumnado. Sin embargo, tanto si el trabajo es individual como si es en pareja, todos los
estudiantes deberan realizar la defensa oral del TFG. En el caso de trabajos realizados en
pareja, la evaluacién de la memoria escrita serd conjunta, mientras que el proceso de
desarrollo y la defensa oral seran evaluados de manera individual para cada estudiante.
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Tabla 4c. Relacion resultados de aprendizaje, materias y sistemas de evaluacion

Leyenda:

Sistema de evaluacion 1 (SE1): Prueba escrita

Sistema de evaluacion 2 (SE2): Prueba practica

Sistema de evaluacién 3 (SE3): Trabajo

Sistema de evaluacion 4 (SE4): Presentacion oral

Sistema de evaluacidn 5 (SE5): Instrumentos de co-evaluacién y/o autoevaluacién

Sistema de evaluacidon 6 (SE6): Evaluacidn sobre habilidades y destrezas

Sistema de evaluacién 7 (SE7): Memoria de précticas académicas externas

Sistema de evaluacidn 8 (SE8): Memoria escrita del proyecto de Trabajo de Fin de Grado

Sistema de evaluacidn 9 (SE9): Presentacion oral del Trabajo de Fin de Grado

Tipologia de materia

Formacion Basica

Resultados de
aprendizaje

Materia 1 (48 12 ECTS) Materia 2 (12 ECTS)

Materia 3 (6 ECTS)

Cddigo SE1 SE2 SE3 SE4 SE5 SE1 SE2 SE3 SE4 SE5 SE1 SE2 SE3 SE4 SE5
RA2.2, RA1.5,
RA2.5, RA2.1, Ei;?_' RA3.1, RA3.2
Conocimientos (K) | RA2.6, RAS - RA2.2, RA2.3 RA3-2’ RA3.2, RA3-4’
A RA2.3, RA3-4’ RA3.4 ’
PAEL RA2.4 ’
Habilidades (H) RA10.2 | RA10.2 RA11.7 | RA11.7

Competencias (C)

Tipologia de materia

Formacion Basica

Resultados de
aprendizaje

Materia 4 (12 ECTS) Materia 5 (6 12 ECTS)

Materia 6 (6 ECTS)
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Caodigo SE1 SE2 SE3 SE4 SE5 SE1 SE2 SE3 SE4 SE5 SE1 SE2 SE3 SE4 SE5
RA3.2,
RA3.3 RA3.2 RA3.2
RA1.5 ! ! !
.. ! RA3.4, RA3.3, | RA3.3,
Conocimientos (K) };/2222, RA4.3, RA4.3 | RA43, RA6.1
) RA5.2, RA3.4 RA3.4
RA7.1
TF RA9.1, RA16.1,
Habilidades (H) RAO 3 RA13.3 RA16.1 RA16.3 RA16.3 | RA16.3
Competencias (C) RA20.1
Tipologia de materia Formacion Obligatoria
Resultados de Materia 7 (18 15 ECTS) Materia 8 (12 6 ECTS) Materia 9 (12 ECTS)
aprendizaje
Caodigo SE1 SE2 SE3 SE4 SE5 SE1 SE2 SE3 SE4 SE5 SE1 SE2 SE3 SE4 SE5
ALz AT L3
Conocimientos (K) v RA7.2 A AT -
RA1.4, RA7.4 RA1.4
RA7.2 )
o o
Habilidades (H) RA9.4 RA9.3, 1 RA9.5 l:illii, RA9.5,
RA9.4 RA18.2 )
Competencias (C)
Tipologia de materia Formacion Obligatoria
Resultados de . .
aprendizaje Materia 9 10 (27 18 ECTS) Materia 11 (15 ECTS) Materia 10 12 (12 ECTS)
Caodigo SE1 SE2 SE3 SE4 SE5 SE1 SE2 SE3 SE4 SE5 SE1 SE2 SE3 SE4 SE5
RA1.5,
RAL6;
! RA1.6
RA1.7 / RA1.5
! RAL-6- RA1.7 ¢
.. RALAG; " | RALS- ! RA1.6, | RAL.6, RA1.8,
Conocimientos (K) 5 Pg;ﬁl_ . RRilz.lso, RA25 | RA2S RALO, RA1.9 | RA1.9
RAZF- ' R A2. 7' RA2.7
RA2.8, '
RA5.1
DO 0 B B ) Pt B POV I e [ b
Habilidades (H) ) 5109, | RA10.1, | RA10.3, rRA11.1, | "A126 | RA11 1, Eﬁgi' RA11.2 RA11.4, | RA12.1, };//-:11?5-12'
RA10.3, RA10.2, | RA11.5 RA11.5, RA11.5, " RA12.1, | RA15.2 )
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RALLE RA10.3, RA12.4 RA12.6, RA15.2
RA11.5, RALLE RA13.3
RALIZ4 RA11.5,
RA12.5
Competencias (C) RA21.1 | RA21.1
Tipologia de materia Formacion Obligatoria
Resultados de Materia 11 13 (12 ECTS) Materia 12 14 (18 ECTS) Materia 13 15 (18 ECTS)
aprendizaje
Caodigo SE1 SE2 SE3 SE4 SE5 SE1 SE2 SE3 SE4 SE5 SE1 SE2 SE3 SE4 SE5
RA1.1,
RALG RA4.1, RAL3-
Conocimientos (K) RA4.2’ RA1.6, | RAL.G, RA5.2, RALA4;
' RAS8.1 RA7.3,
RA8.2
RASS; RAL42;
RA6.2, ! !
RA10.3, RA10.3, RA13.1, Eiiji' RAlli 1'
RAILL, RAILL, RA10.3 RA13.4, RA13.4, RA15.2, | RA15.2 RA14.6’ RA14.5 RA14.3I RASS;
Habilidades (H) RA12.2, RA12.2, RA11.1 RA12.2 | RA14.7, | RA11.3, | RA15.2, RA13.2 | RA13.2 | RA14.7, | RA15.3 4 | RAL4.1-
RA12.3, RA12.3, RA15.1 RA13.2,
RA15.1, RA14.6,
RA12.7 RA12.7, RA14.2,
RA12.10 RA15.3, RA14.8,
) RA15.4 RA15.4
Competencias (C) RA20.2
Tipologia de materia Formacion Obligatoria Formacion Optativa
AERIELESCE Materia-14{6-ECTS) Materia 15 16 (12 6 ECTS) Materia 16 17 (24 ECTS)
aprendizaje
Caodigo SEE SE2 sE2 SE4 SEE SE1 SE2 SE3 SE4 SE5 SE1 SE2 SE3 SE4 SE5
RA2.9,
RA2.10,
RA2.11,
W22\ g
.. RALA- RA43; RA43; Y RA2.17,
Conocimientos (K) RAS.2 RAS.1 RAS.1 RA4:3 RA2.14, RA2.18, RA3.5
RA2.15, RA3.5
RA2.16, '
RA2.17,
RA2.18,
RA3.5
- RAL4-3- RAL4AA RA11.6, RA11.6 RA11.5,
Habilidades (H) RAL4S RAL4S RAL43 RALT4L RA16.6, RA17.1 RA13.3. RA17.1 RA11.5 RA12.9, RA16.8
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RA17.1 RA16.5, RA16.8
RA16.6,
RA17.1
Competencias (C)
Tipologia de materia Formacion Optativa Formacion Optativa
Resultados de Materia 17 18 (12 ECTS) Materia 18 19 (6 ECTS)
aprendizaje
Caodigo SE1 SE2 SE3 SE4 SE5 SE1 SE2 SE3 SE4 SE5 SE1 SE2 SE3 SE4 SE5
.. RA3.1, RA3.L,
Conocimientos (K) RAG.A RA6.3, | RA6.4 RA1.7
) RA6.4
RA12.8,
Habilidades (H) RA16.6, RA16.6, | RA12.8 | RA12.8 | RA7.2 RAL2.6,| RA7.2, RA11.4 | RA11.4
RA18.1 | RA11.4
RA16.7
Competencias (C)
Tipologia de materia Practicas académicas externas Trabajo de Fin de Grado
il UE L CU Materia 19 20 (24 ECTS) Materia 20 21 (6 ECTS)
aprendizaje
Caodigo SE6 SE7 SE8 SE9
e RA5.1,
Conocimientos (K) RA5.1 RAG.2 RA6.2 | RA6.2
RA13.1,
RA16.1,
TF RA16.2, | RA17.2,
Habilidades (H) RA13.1 RA16.4, | RAL7.3
RA17.2,
RA17.3
RA19.1,
RA19.2,
Competencias (C) RA20.1, | RA19.2, RA21.1,
P RA20.2, | RA21.2 RA21.2
RA21.1,
RA21.2
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Para la obtencién del titulo de Grado en Nutricion Humana y Dietética es necesario que los
y las estudiantes acrediten el nivel B2 del marco comun europeo de referencia de una tercera
lengua, tal como indica la normativa de tercera lengua en los estudios de Grado de la
Universitat de Girona.
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5. PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA

5.1. Perfil basico del profesorado
5.1.a) Descripcion de la plantilla de profesorado del titulo

Como centro adscrito, el personal académico debe cumplir lo establecido en la Ley Orgénica 4/2007
en cuanto a las caracteristicas del personal académico. En ese sentido, EUSES dispone de las
siguientes categorias académicas del Personal Docente e Investigador (PDI):

- Profesores permanentes
e Profesor Agregado — nivel lll (Doctor Acreditado)
e Profesor Adjunto — nivel IV (Doctor)
e Profesor Ayudante — nivel V (Licenciado/Graduado)

- Profesores colaboradores
e Profesor Colaborador Doctor Acreditado — nivel
e Profesor Colaborador Doctor — nivel IV
e Profesor Colaborador Licenciado/Graduado — nivel V

Estas categorias equivalen, en referencia al nuevo Real Decreto 822/2021, a:

e Permanente 1: Profesor Agregado — nivel Ill (Doctor Acreditado) y Profesor Adjunto —
nivel IV (Doctor)

e Permanente 2: Profesor Ayudante — nivel V (Licenciado/Graduado)

e Lector: Profesor Colaborador Doctor Acreditado — nivel lll

e Asociado: Profesor Colaborador Doctor — nivel IV y Profesor Colaborador
Licenciado/Graduado — nivel V

Teniendo en cuenta estas categorias y el “Convenio colectivo nacional de universidades privadas,

centros universitarios privados y centros de formacidon de postgraduados” nuestros docentes a
tiempo completo tienen una dedicacion de 36 ECTS.

En lo que se refiere a las horas de clase presencial, las asignaturas impartidas en ENTI-UB tienen
una presencialidad aproximada de 9 horas por cada ECTS (hay asignaturas de 8,3 horas presenciales
y asignaturas de 10 horas presenciales). En ese sentido, los docentes a tiempo completo realizaran
entre 324 y 360 horas (el convenio referenciado anteriormente fija un tope de 613 horas) de clase
presencial (sin tener en cuenta la dedicacién al trabajo tutorizado y el trabajo auténomo del
alumnado).

El porcentaje de dedicacion a la titulacién de cada figura docente (independientemente de su
categoria académica) sera el expresado en la siguiente tabla:

Figura docente ECTS Horas %
Profesorado a tiempo completo 36 324-360 100
Profesorado a tiempo parcial (dedicacion 12 ECTS) 12 108 33
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Profesorado a tiempo parcial (dedicacion 9 ECTS) 9 81 25

Profesorado a tiempo parcial (dedicacion 6 ECTS) 6 54 16

El profesorado previsto disponible y de nueva contratacion para el Grado en Nutricion Humana y
Dietética se ird incorporando de forma progresiva a la plantilla docente de la titulacién, en
consonancia con el ritmo de implantacion de las asignaturas a lo largo de los cuatro primeros cursos
académicos (desde 2024-2025 y hasta 2027-2028).

El claustro previsto para el desarrollo del Grado en Nutricion Humana y Dietética esta formado por
profesores con una amplia trayectoria en docencia e investigacidon en los diferentes ambitos que
confluyen en el grado: Nutricidn y la Dietética, Biologia y Genética, Tecnologia de los alimentos,
Medicina, Ciencias sociales, Psicologia, Actividad fisica y Ciencias del deporte.

Al ser un titulo con un elevado contenido practico y/o una orientacion profesionalizadora, la
propuesta cuenta con un cuadro de profesores con amplia experiencia profesional en los sectores
gue conforman las salidas profesionales principales del grado.

Ademas, el profesorado previsto para la implementacion de la titulacidn, tienen al menos dos afios
de experiencia en imparticion de docencia universitaria en formato no presencial, a través de
actividades virtuales sincrénicas y asincrénicas. En algunos casos, incluso contamos con docentes
con mas de 5 afios de experiencia en docencia virtual.

Al ser un titulo con un elevado contenido practico y con una orientacion claramente
profesionalizadora, el Grado en Nutricion Humana y Dietética cuenta con un cuadro de profesores
con la suficiente experiencia profesional como para hacerse cargo de manera adecuada de las
practicas. El 75% del profesorado del grado estd capacitado y tiene experiencia superior a los 3 afios
para poder desarrollar satisfactoriamente las tareas de tutorizacion.

5.1.b) Estructura de profesorado
Tabla 6a. Resumen del profesorado asignado al Grado en Nutricion Humana y Dietética

Categoria Num. | ECTS (%) Doctores/as Acreditados/as (%) | Sexenios | Quinquenios
(%)

Permanentes1 7 A0-509- 100% 71,43% 5 -
39,04%

Permanentes2 4 LA-029 - - - -
15,32%

Lectores 3 20-58% 100% 100% 0 -
19,82%

Asociados 8 21029, 62,5% - - -
25,83%

Otros = = = = = =

Total 22 321 333 68,18% 53,33% 5 -

Permanentes 1: profesorado permanente para el que es necesario ser doctor (CC, CU, CEU, TU, agregado y asimilables en centros

privados).
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Permanentes 2: profesorado permanente para el que no es necesario ser doctor (TEU, colaboradores y asimilables en centros

privados).

Otros: profesorado visitante, becarios, etc.
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9.2. Perfil detallado del profesorado

5.2.a) Detalle del profesorado asignado al titulo por &mbito de conocimiento
Tabla 7a. Detalle del profesorado asignado al Grado en Nutricion Humana y Dietética por
ambitos de conocimiento.

Area o dambito de conocimiento 1: Fisioterapia, podologia, nutricién y dietética, terapia
ocupacional, éptica y optometria y logopedia

Numero de profesores/as 11
Numero y % de doctores/as 5 (45,45%)
Numero y % de acreditados/as = 3 (60%)

Numero de profesores/as por Permanentes 1: 2

categorias Permanentes 2: 4
Lectores: 2
Asociados: 3
Otros: -
Materias / asignaturas Ciencias de la Salud llI: Psicologia para la Nutricidn

Ciencias Sociales aplicadas a la Nutricion

Ciencias de los Alimentos |

Ciencias de los Alimentos Il

Ciencias de la Nutricion |

Ciencias de la Nutricién Il

Dietética y Salud |

Dietética y Salud Il

Salud Publica y Nutricion Comunitaria

Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de la Calidad #
Comunicacion y Praxis aplicadas a la Nutricion
Complementos de Nutricidn, Dietética y Salud
Complementos de Comunicacidn e Investigacién en Nutricion

Valoracidn, analisis y nuevas tendencias en el ambito de la Nutricion y las
Ciencias de los Alimentos

Practicas Académicas Externas
Trabajo de Fin de Grado

ECTS impartidos (previstos) 463 169 ECTS

ECTS disponibles (potenciales) = 203 209 ECTS

Area o 4ambito de conocimiento 2: Biologia y genética

Numero de profesores/as 4
Numero y % de doctores/as 4 (100%)
Numero y % de acreditados/as @ 3 (75%)

Numero de profesores/as por Permanentes 1: 3
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categorias

Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

Permanentes 2: 0
Lectores: 0
Asociados: 1

Otros: -

Ciencias de la Salud I: Anatomia y Fisiologia aplicadas a la Nutricién
Ciencias de la Salud II: Biologia y Genética aplicadas a la Nutricién
Quimica y Bioquimica

Matematicas y Estadistica

Ciencias de los Alimentos Il

Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de la Calidad +
68 ECTS
74 ECTS

Area o dmbito de conocimiento 3: Ciencias Agrarias y Tecnologia de los Alimentos

Numero de profesores/as
Numero y % de doctores/as
Numero y % de acreditados/as

Numero de profesores/as por
categorias

Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

2
1 (50%)
0

Permanentes 1: 0
Permanentes 2: 0
Lectores: O
Asociados: 2

Otros: -

Ciencias Sociales aplicadas a la Nutricion
Ciencias de los Alimentos |

Ciencias de los Alimentos Il

- e acinyPraxisapl Nutrieid

Valoracidn, analisis y nuevas tendencias en el ambito de la Nutricion y las
Ciencias de los Alimentos

27 33 ECTS
39 45 ECTS

Area o 4mbito de conocimiento 4: Actividad Fisica y Ciencias de la Salud

Numero de profesores/as
Numero y % de doctores/as
Numero y % de acreditados/as

Numero de profesores/as por
categorias

2
2 (100%)
0

Permanentes 1: 1
Permanentes 2: 1
Lectores: 1

Asociados: 0
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Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

Otros: -

Valoracidn, analisis y nuevas tendencias en el ambito de la Nutricion y las
Ciencias de los Alimentos

Trabajo de Fin de Grado
11 ECTS
17 ECTS

Area o 4mbito de conocimiento 5: Medicina y Odontologia

Numero de profesores/as
Numero y % de doctores/as
Numero y % de acreditados/as

Numero de profesores/as por
categorias

Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

1

1 (100%)

1 (100%)
Permanentes 1: 1
Permanentes 2: 0
Lectores: O

Asociados: 0
Otros: -

;. . S A ’ F ’ . I R

Ciencias de la Nutricion |
Dietética y Salud |

Complementos de Nutricidn, Dietética y Salud
30 ECTS
60 ECTS

Area o 4mbito de conocimiento 6: Ciencias del Comportamiento y Psicologia

Numero de profesores/as
Numero y % de doctores/as
Numero y % de acreditados/as

Numero de profesores/as por
categorias

Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

1
1 (100%)
1 (100%)

Permanentes 1: 0
Permanentes 2: 0
Lectores: 1
Asociados: 0
Otros: -

Ciencias de la Salud IlI: Psicologia para la Nutricion

Complementos de Comunicacidn e Investigacién en Nutricion
16 ECTS
22 ECTS

Area o 4mbito de conocimiento 7: Ciencias sociales, Trabajo Social, Relaciones Laborales
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y Recursos Humanos, Sociologia, Ciencia Politica y Relaciones Internacionales

Numero de profesores/as
Numero y % de doctores/as
Numero y % de acreditados/as

Numero de profesores/as por
categorias

Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

1
1 (100%)
0

Permanentes 1: 1
Permanentes 2: 0
Lectores: O
Asociados: 0

Otros: -

; ; . . . .z “ IR

Comunicacion y praxis aplicadas a la Nutricion
6 ECTS
9 ECTS
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Tabla 7b (opcional). Detalle del profesorado asignado al titulo.

Profesor/a 1

Ambito o drea de conocimiento
Categoria

Doctorado

Acreditacion

Materias o asignaturas en las
que participara

Créditos ECTS totales que
impartira en el titulo

Principales méritos de
investigacion y/o docencia

Profesor/a 2

Ambito o drea de conocimiento
Categoria

Doctorado

Acreditacion

Materias o asignaturas en las
que participara

Créditos ECTS totales que
impartira en el titulo

Principales méritos de
investigacion y/o docencia

Nutricién y dietética

Permanente 1

Si

Si

Salud Publica y Nutricion Comunitaria
Comunicacioén y Praxis aplicadas a la Nutricidn

Complementos de Comunicacidn e Investigacién en Nutricion
Trabajo de Fin de Grado

22 ECTS

Investigador/a en estudios de intervencion y ensayos clinicos nacionales
e internacionales (National Institute of Health (NIH), Horizon Europe,
European Commission) por mds de 6 afios, con actividad docente en el
Grado de Nutricion Humana y Dietética, Grado de Ciencias Biomédicas,
Grado de Medicina y Mdster de Innovacion y emprendimiento en
nutricion, enfermedades crdnicas y envejecimiento saludable de la
Universidad de Barcelona.

Mds de 35 publicaciones cientificas totales, 11 de las cuales como
primer autor. Algunos de los mds destacados son:

Casas, R., Castro-Barquero, S., Estruch, R., & Sacanella, E. (2018). Nutrition and
cardiovascular health. International journal of molecular sciences, 19(12), 3988.

Castro-Barquero, S., Lamuela-Raventds, R. M., Doménech, M., & Estruch, R.
(2018). Relationship between Mediterranean dietary polyphenol intake and
obesity. Nutrients, 10(10), 1523.

Castro-Barquero, S., Ruiz-Ledn, A. M., Sierra-Pérez, M., Estruch, R., & Casas, R.
(2020). Dietary strategies for metabolic syndrome: a comprehensive
review. Nutrients, 12(10), 2983.

Nutricién y dietética
Permanente 1

Si

No

Dietética y Salud Il

Ciencias de los Alimentos Il

10 ECTS

Investigador/a en activo desde 1993 en diferentes grupos de
investigacion de la Universitat de Barcelona y la Univesitat de Lleida,
con una trayectoria docente universitaria de prdcticamente 20 afios en
los Grados en Nutricion Humana y Dietética, Fisioterapia y Farmacia de
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Profesor/a 3

Ambito o drea de conocimiento
Categoria

Doctorado

Acreditacion

Materias o asignaturas en las
que participara

Créditos ECTS totales que
impartira en el titulo

Principales méritos de
investigacion y/o docencia

Blanquerna — Universitat Ramon Llull.

Cuenta con una mds de una decena de publicaciones cientificas entre
articulos de investigacion, ponencias en congresos, libros y capitulos de
libros. Algunos de los mds relevantes son:

GOmez-Lépez G. Moodle com a eina didactica en una experiéncia
d’aprenentatge actiu en |'assignatura de Biologia del grau de Nutricié Humana i
Dietetic. Aloma Revista de Psicologia, Ciencies de I'Educacid i de I'Esport. 2020;
38(2): 83-88.

Gomez Lépez G, Roman-Vifias B, Sdnchez Ruiz E. Physical fitness level in Catalan
children is related with parental smoking and other associated factors. Apunts.
Medicina de I’Esport. Apunts Med Esport. 2019;54(204):119-129. DOI:
10.1016/j.apunts.2019.07.005.

Gomez Lépez G, Roman-Vifias B, Sdnchez Ruiz E. Un desayuno de buena calidad
aumenta la adherencia a la Dieta Mediterrdnea en escolares de educacién

primaria del Baix Montseny (Barcelona). Rev Esp Nutr Comunitaria.
2017;23(3):1-10.

Nutricién y dietética

Lector

Si

Si

Dietética y Salud |

Salud Publica y Nutricion Comunitaria

Complementos de Nutricion, Dietética y Salud
Trabajo de Fin de Grado

34 ECTS

Con una dilatada trayectoria investigadora de mds de 15 afios, su
investigacion se ha centrado principalmente en el estudio del efecto de
la ingesta de grasas en la dieta sobre el balance energético y varios
factores de riesgo de enfermedades cardiometabdlicas desde diferentes
perspectivas. En total, sus trabajos de investigacion incluyen 81
publicaciones, entre las cuales 35 articulos indexados, 5 capitulos de
libro y 21 comunicaciones en congresos indexadas. También ha
obtenido financiacion competitiva en proyectos nacionales e
internacionales.

Finalmente, ha impartido docencia desde 2005 en grados, licenciaturas
y mdsteres de Educacion Superior: Farmacia, Nutricion Humana y
Dietética, Medicina, Investigacion, Desarrollo e Innovacion Alimentaria,
Alimentacidn en la Actividad Fisica y Deporte, y Nutricion y Salud.

Algunas de sus publicaciones mds destacadas son:

Bescos, R., Ashworth, A., Cutler, C., Brookes, Z. L., Belfield, L., Rodiles, A, ... &
Hickson, M. (2020). Effects of Chlorhexidine mouthwash on the oral
microbiome. Scientific reports, 10(1), 5254.

Bullo, M., Casas-Agustench, P., Amigd-Correig, P., Aranceta, J., & Salas-Salvado,
J. (2007). Inflammation, obesity and comorbidities: the role of diet. Public
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Profesor/a 4

Ambito o drea de conocimiento
Categoria

Doctorado

Acreditacion

Materias o asignaturas en las
que participara

Créditos ECTS totales que
impartira en el titulo

Principales méritos de
investigacion y/o docencia

Profesor/a 5

Ambito o drea de conocimiento
Categoria

Doctorado

Acreditacion

Materias o asignaturas en las
que participara

Créditos ECTS totales que
impartira en el titulo

Principales méritos de
investigacion y/o docencia

health nutrition, 10(10A), 1164-1172.

Casas-Agustench, P., Lépez-Uriarte, P., Bulld, M., Ros, E., Gdmez-Flores, A., &
Salas-Salvadg, J. (2009). Acute effects of three high-fat meals with different fat
saturations on energy expenditure, substrate oxidation and satiety. Clinical
Nutrition, 28(1), 39-45.

Nutricién y dietética
Asociado

Si

No

Ciencias de la Nutricion |
Dietética y Salud Il
Ciencias de la Nutricion Il

Complementos de Nutricion Dietética y Salud

21 ECTS

Docente en el Grado de Innovacion y Seguridad Alimentaria de la
Universitat de Girona por mds de 5 afios, con trayectoria investigadora
desde 2009, forma parte del Grupo Espafiol de Tumores
Neuroendocrinos y Endocrinos GETNE) del Instituto de Investigacion
Biomédica de Girona Dr. Josep Trueta (IDIBGI) y ha participado el
proyectos de investigacion como NUTRIGENTE y PREDICOP entre otros.
Una de sus publicaciones cientificas mds relevantes es:

Planella-Farrugia, C., Comas, F., Sabater-Masdeu, M., Moreno, M., Moreno-
Navarrete, J. M., Rovira, O., ... & Fernandez-Real, J. M. (2019). Circulating irisin
and myostatin as markers of muscle strength and physical condition in elderly
subjects. Frontiers in physiology, 10, 871.

Nutricién y dietética

Lector

Si

Si

Ciencias de la Salud IlI: Psicologia para la Nutricion
Ciencias de la Nutricidn I

Practicas Académicas Externas
Trabajo de Fin de Grado

16 ECTS

Trayectoria docente universitaria de mds de 14 afios en el Mdster en
Actividad Fisica, Salud y Entrenamiento deportivo, y el Mdster en Salud
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Profesor/a 6

Ambito o drea de conocimiento
Categoria

Doctorado

Acreditacion

Materias o asignaturas en las
que participara

Créditos ECTS totales que
impartira en el titulo

Principales méritos de
investigacion y/o docencia

y Fisiologia del Ejercicio de Blanquerna — Universitat Ramon Llull, asi
como el Mdster en Nutricion Humana de la Universidad de Playmouth
(Reino Unido).

A nivel de investigacion, dispone de una experiencia de mds de 15 afios
durante los cuales ha publicado 30 articulos cientificos indexados, 4
libros o capitulos de libros, ha presentado comunicaciones en mds de 15
congresos internacionales y ha dirigido 5 tesis doctorales. También ha
participado como revisor de articulos cientificos para mds de 10 revistas
de alto impacto, como “American Journal of Physiology, Regulatory,
Integrative and Comparative Physiology” y “International Journal of
Nutrition and Exercise Metabolism”.

Algunas de sus publicaciones mds destacadas son:
Bescos, R., Ashworth, A., Cutler, C., Brookes, Z. L., Belfield, L., Rodiles, A, ... &

Hickson, M. (2020). Effects of Chlorhexidine mouthwash on the oral
microbiome. Scientific reports, 10(1), 5254.

Bescds, R., Rodriguez, F. A., Iglesias, X., Ferrer, M. D., Iborra, E., & Pons, A.
(2011). Acute administration of inorganic nitrate reduces VO (2peak) in
endurance athletes. Med Sci Sports Exerc, 43(10), 1979-86.

Bescos, R., Sureda, A, Tur, J. A,, & Pons, A. (2012). The effect of nitric-oxide-
related supplements on human performance. Sports medicine, 42, 99-117.

Brookes, Z. L., Bescos, R., Belfield, L. A., Ali, K., & Roberts, A. (2020). Current
uses of chlorhexidine for management of oral disease: a narrative
review. Journal of dentistry, 103, 103497.

Biologia y Genética

Permanente 1

Si

Si

Ciencias de la Salud II: Biologia y Genética aplicadas a la Nutricién
Ciencias de los Alimentos Il

Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de la Calidad

Matematicas y Estadistica

26 ECTS

Coordinador/a de investigacion y profesora de EUSES — centro adscrito
a la UdG, con una dilatada experiencia docente e investigadora mds de
10 afos. Es Investigador/a Principal del proyecto PEHC (Physical
Activity, Health and Children), responsable del grupo de investigacion
PAHS research (EUSES-UdG) e investigador/a en el Instituto de
Investigacion Biomédica de Girona (Grupo de Ontogenia del Sindrome
Metabdlico).

Ha publicado 43 articulos cientificos con un total de 518 citas, indice H:
13. Actualmente dirige cuatro tesis doctorales y tiene tres de dirigidas.
Ha participado en varios proyectos competitivos y ha presentado mds
de 18 comunicaciones en congresos, recibiendo 2 becas y 6 premios.
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Profesor/a 7

Ambito o drea de conocimiento
Categoria

Doctorado

Acreditacion

Materias o asignaturas en las
que participara

Créditos ECTS totales que
impartira en el titulo

Principales méritos de
investigacion y/o docencia

Otros méritos: acreditacion de profesor agregado por AQU, un tramo
de investigacion (AQU), revisora de la ANEP y de varias revistas de la
JCR. Editor/a de “Tissue Crosstalk Adaptations to Physical Exercise” en
la revista IJERPH 'y revisor/a-editor/a en la revista Frontiers in
Physiology.

De entre toda la produccion cientifica mencionada, destacan los
siguientes articulos:

Carreras-Badosa, G., Bonmati, A., Ortega, F. J.,, Mercader, J. M., Guindo-
Martinez, M., Torrents, D., ... & Bassols, J. (2015). Altered circulating miRNA
expression profile in pregestational and gestational obesity. The Journal of
Clinical Endocrinology & Metabolism, 100(11), E1446-E1456.

Prats-Puig, A., Ortega, F. J., Mercader, J. M., Moreno-Navarrete, J. M., Moreno,
M., Bonet, N., ... & Fernandez-Real, J. M. (2013). Changes in circulating
microRNAs are associated with childhood obesity. The Journal of Clinical
Endocrinology & Metabolism, 98(10), E1655-E1660.

Zhao, M., Lépez-Bermejo, A., Caserta, C. A., Medeiros, C. C. M., Kollias, A,
Bassols, J., ... & Xi, B. (2019). Metabolically healthy obesity and high carotid
intima-media thickness in children and adolescents: International Childhood
Vascular Structure Evaluation Consortium. Diabetes care, 42(1), 119-125.

Medicina

Permanente 1

Si

Si

Ciencias de la Nutricién |

Dietética y Salud |

Complementos de Nutricion, Dietética y Salud

30 ECTS

Investigador/a en el Grupo de Investigacion en Salud, Actividad Fisica y
Deporte del Instituto de Investigacion en Deporte, Salud y Sociedad de
Barcelona (Re-Sport), trabajoé durante 18 afios como investigadora/a en
la Fundacion para la Investigacion Nutricional del Parque Cientifico de
Barcelona. Desde hace mds de 10 afios es miembro docente de EUES —
UdG y de la Facultad de Ciencias de la Actividad Fisica de la Universitat
Ramon Llull.

Ha participado como investigador/a en diversos proyectos competitivos
nacionales e internacionales con la temdtica de la armonizacion de las
recomendaciones nutricionales en todo Europa y el desarrollo de
plataformas basadas en las TIC para promover la actividad fisica y la
alimentacion saludables.

Dispone de 57 articulos con un total de 2572 citas, indice H: 26, y
actualmente dirige 2 tesis doctorales y tiene otras 2 dirigidas.

Algunas de sus publicaciones mds destacadas son:

Aubert, S., Barnes, J. D., Abdeta, C., Abi Nader, P., Adeniyi, A. F., Aguilar-Farias,
N., ... & Tremblay, M. S. (2018). Global matrix 3.0 physical activity report card

CSV: 631692753625931638451522 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=631692753625931638451522



Profesor/a 8

Ambito o drea de conocimiento
Categoria

Doctorado

Acreditacion

Materias o asignaturas en las
que participara

Créditos ECTS totales que
impartira en el titulo

Principales méritos de
investigacion y/o docencia

grades for children and youth: results and analysis from 49 countries. Journal of
physical activity and health, 15(s2), S251-S273.

Roman-Vifias, B., Chaput, J. P., Katzmarzyk, P. T., Fogelholm, M., Lambert, E. V.,
Mabher, C., ... & ISCOLE Research Group. (2016). Proportion of children meeting
recommendations for 24-hour movement guidelines and associations with
adiposity in a 12-country study. International journal of behavioral nutrition
and physical activity, 13, 1-10.

Roman Vifas, B., Ribas Barba, L., Ngo, J.,, Gurinovic, M., Novakovic, R.,

Cavelaars, A., ... & Serra Majem, L. (2011). Projected prevalence of inadequate
nutrient intakes in Europe. Annals of Nutrition and Metabolism, 59(2-4), 84-95.

Actividad Fisica y Ciencias del Deporte
Asociado

Si

No

Valoracidn, analisis y nuevas tendencias en el ambito de la Nutricion y
las Ciencias de los Alimentos

6 ECTS

Docente universitaria desde 2016 en asignaturas de Nutricion y
Dietética, Psicologia del Deporte, Educacion para la Salud y Aspectos
psicoldgicos relacionados con el control del peso y los trastornos de la
conducta alimentaria en el Grado en Ciencias de la Actividad Fisica y del
Deporte y el Mdster en Actividad Fisica y Salud. También ha impartido
docencia en el Curso Internacional de Capacitacion en Nutricion
Deportiva de la Universidad San Sebastidn de Chile.

A nivel de investigacion, es miembro del Grupo de Investigacion Social y
Educativa de la Actividad Fisica y el Deporte (GISEAFE) y revisor/a de la
Revista de Psicologia del Deporte y el Journal of Clinical Sports
Psychology. Ha publicado articulos cientificos en revistas indexadas,
participado en proyectos de investigacion y presentado comunicaciones
en congresos nacionales e internacionales.

Destacan especialmente las siguientes publicaciones:

Teixidor-Batlle, C., Andrés, A., & Vall-Llovera, C. V. (2019). FACTORES DE
RIESGO DE TRASTORNOS DE LA CONDUCTA ALIMENTARIA ASOCIADOS A
DEPORTES ESTE-TICOS EN DEPORTISTAS ESPANOLAS. Revista Espafiola de
Educacion Fisica y Deportes, (426), 4g-430.

Teixidor-Batlle, C., Ventura, C., & Andrés, A. (2021). Eating disorder symptoms
in elite Spanish athletes: prevalence and Sport-Specific weight
pressures. Frontiers in psychology, 11, 3612.

Batlle, C. T., Vall-Llovera, C. V., & Andrés, A. (2017). Traduccién y analisis
psicométrico del Weight Pressures in Sport-Female en version
espafiola. Revista de psicologia del deporte, 26(3), 135-140.
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Profesor/a 9

Ambito o drea de conocimiento
Categoria

Doctorado

Acreditacion

Materias o asignaturas en las
que participara

Créditos ECTS totales que
impartira en el titulo

Principales méritos de
investigacion y/o docencia

Profesor/a 10

Ambito o drea de conocimiento
Categoria

Doctorado

Acreditacion

Materias o asignaturas en las
que participara

Créditos ECTS totales que

Biologia y genética
Permanente 1

Si

Si

Quimica y Bioguimica

Ciencias de los Alimentos Il

24 ECTS

Investigador/a del grupo “Anatomia Clinica, Embriologia y
Neurociencia” (NEOMA-UdG) con amplia experiencia en el campo de la
investigacion bdsica aplicada a las neurociencias, con una trayectoria
docente universitaria superior a 20 afios en el Grado en Biologia, el
Grado en Quimica, el Grado en Medicina, el Mdster en
Psiconeuroinmunologia clinica y el Mdster Universitario en Biologia
Molecular y Biomedicina, entre otros.

Desde 2005 ha dirigido y/o participado en mds de 20 proyectos de
investigacion y transferencia de conocimiento. Ha publicado una
decena de articulos en revistas cientificas indexadas y ha presentado
comunicaciones en una treintena de congresos nacionales e
internacionales, de entre los cuales destacamos los siguientes:

Alvarez-Pérez, B., Deulofeu, M., Homs, J., Merlos, M., Vela, J. M., Verduy, E., &
Boadas-Vaello, P. (2022). Long-lasting reflexive and nonreflexive pain responses
in two mouse models of fibromyalgia-like condition. Scientific Reports, 12(1),
9719.

Homs, J., Pagés, G., Ariza, L., Casas, C., Chillén, M., Navarro, X., & Bosch, A.
(2014). Intrathecal administration of IGF-I by AAVrh10 improves sensory and
motor deficits in a mouse model of diabetic neuropathy. Molecular Therapy-
Methods & Clinical Development, 1.

Mas, A. B., Deulofeu, M., Pérez, B. A., Avila, J. H., Santald, N. F., Navarro, E. V.,
& Vaello, P. B. (2018). Antinociceptive effects of new vegetal polyphenolic
extract in CD1 female mice subjected to spinal cord injury. In Il Conference of
Pre-doctoral Researchers Abstract Book: Volume 2 (p. 13). Institut de Ciéncies
de I'Educacid Josep Pallach.

Tecnologia de los alimentos
Asociado

Si

No

Ciencias Sociales

Ciencias de los Alimentos |

17 ECTS
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impartira en el titulo

Principales méritos de
investigacion y/o docencia

Profesor/a 11

Ambito o drea de conocimiento
Categoria

Doctorado

Acreditacion

Materias o asignaturas en las
que participara

Créditos ECTS totales que
impartira en el titulo

Principales méritos de
investigacion y/o docencia

Profesor/a 12

Ambito o drea de conocimiento
Categoria

Doctorado

Acreditacion

Materias o asignaturas en las
que participara

Créditos ECTS totales que
impartira en el titulo

Principales méritos de
investigacion y/o docencia

Dilatada trayectoria docente e investigadora por mds de 15 afios en el
dmbito universitario impartiendo docencia en planes de estudios de
grado y mdster de Nutricion Humana y Dietética, Enfermeria, Nutricion
y Salud, y Estilo de Vida Saludable. También es consultor/a cientifico
especializado en comunicacion cientifica y publicidad para empresas
relacionadas con el Health marketing, la Nutricion y la Educacion
alimentaria y nutricional.

Nutricién y dietética
Permanent 2

No

Ciencias Sociales
Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de la Calidad

Practicas Académicas Externas

15 ECTS

5 afios de experiencia docente universitaria en la Escuela Universitaria
de Ciencias de la Salud de la FUB Manresa — centro adscrito a la
Universidad Auténoma de Barcelona y miembro de diversos comités de
Evaluacion Externa de AQU Catalunya y la Fundacion para el
conocimiento Madrid+d.

Actualmente es estudiante del programa de doctorado en Psicologia,
Salud y Calidad de Vida de la Universidad de Girona con una tesis
titulada “El aprendizaje con simulacion aplicado a los estudios del Ciclo
Formativo de Grado Superior de Dietética”.

Biologia y genética
Permanente 1

Si

Si

Ciencias de la Salud I: Anatomia y Fisiologia aplicadas a la Nutricién

12 ECTS

Investigador/a con una larga trayectora docente universitaria en la
Facultad de Biologia de la Universidad Auténoma de Madrid y las
Facultades de Biologia, Medicina y Ciencias de la Salud de la Universitat
de Barcelona. Ademds ha ha participado activamente en el Grupo de
Innovacion Docente Consolidado de Biocultura (Universitat de
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Profesor/a 13

Ambito o drea de conocimiento
Categoria

Doctorado

Acreditacion

Materias o asignaturas en las
que participara

Créditos ECTS totales que
impartira en el titulo

Principales méritos de
investigacion y/o docencia

Profesor/a 14

Ambito o drea de conocimiento
Categoria
Doctorado

Acreditacion

Barcelona).

Ha publicado capitulos de libros y articulos en revistas con alto factor
de impacto (Journal of Archaeological Science, Journal of Human
Evolution, International Journal of Legal Medicine, Forensic Science
International), ha participado como organizador/a y como ponente en
diferentes congresos tanto nacionales como internacionales y colabora
de forma activa como revisor/a de revistas indexadas en JCR.

Actividad Fisica y Ciencias del deporte
Asociado

Si

No

Valoracidn, analisis y nuevas tendencias en el ambito de la Nutricion y
las Ciencias de los Alimentos

Trabajo de Fin de Grado

5 ECTS

Docente universitario/a e investigador/a con 10 afios de experiencia en
el dmbito de la Fisiologia del ejercicio, ha formado parte de equipos de
investigacion de la Universidad del Pais Vasco (UPV/EHU), la Flinders
University (Australia) y EUSES — UdG.

Cuenta con un gran numero de publicaciones cientificas y
comunicaciones a congresos nacionales e internacionales, de entre los
cuales destacan:

Mallol, M., Bentley, D. J., Norton, L., Norton, K., Mejuto, G., & Yanci, J. (2019).
Comparison of reduced-volume high-intensity interval training and high-
volume training on endurance performance in triathletes. International Journal
of Sports Physiology and Performance, 14(2), 239-245.

Mallol, M., Norton, L., Bentley, D. J., Mejuto, G., Norton, K., & Yanci, J. (2020).
Physiological response differences between run and cycle high intensity
interval training program in recreational middle age female runners. Journal of
Sports Science & Medicine, 19(3), 508.

Martinez-Serrano, A., Freitas, T. T., Franquesa, X., Enrich, E., Mallol, M., &
Alcaraz, P. E. (2023). Does External Load Reflect Acute Neuromuscular Fatigue
and Rating of Perceived Exertion in Elite Young Soccer Players?. Journal of
Strength and Conditioning Research, 37(3), el-e7.

Nutricién y dietética
Permanente 2
No

No
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Materias o asignaturas en las
que participara

Créditos ECTS totales que
impartira en el titulo

Principales méritos de
investigacion y/o docencia

Profesor/a 15

Ambito o drea de conocimiento
Categoria

Doctorado

Acreditacion

Materias o asignaturas en las
que participara

Créditos ECTS totales que
impartira en el titulo

Principales méritos de
investigacion y/o docencia

Ciencias de la Nutricion |

Valoracidn, analisis y nuevas tendencias en el ambito de la Nutricion y
las Ciencias de los Alimentos

Practicas Académicas Externas

15 ECTS

15 afos de experiencia docente universitaria en la Universitat
Autonoma de Barcelona de varios grados y mdsteres relacionados con
la Nutricion humana y la Dietética. Antropometrista ISAK 3 y miembro
fundador de ECC Escuela Catalana de Cineantropometria. Es también
vocal y miembro de la Comision Cientifica de ADNEFE (Asociacion de
Dietistas-Nutricionistas de Equipos de Futbol Esparfiol).

Ha publicado articulos cientificos en revistas indexadas, de entre los
cuales destacamos:

Tarnowski, C. A., Rollo, I., Carter, J. M., Lizarraga-Dallo, M. A., Oliva, M. P.,
Clifford, T., ... & Randell, R. K. (2022). Fluid balance and carbohydrate intake of
elite female soccer players during training and competition. Nutrients, 14(15),
3188.

Psicologia y Ciencias del Comportamiento

Lector

Si

Si

Ciencias de la Salud IlI: Psicologia para la Nutricion

Complementos de Comunicacidn e Investigacién en Nutricion

16 ECTS

Docente e investigador/a desde hace mas de 10 afios en centros
universitarios nacionales e internaciones como la Universidad de
Suffolk (Reino Unido) y EUSES - UdG. Ha publicado mds de 60 articulos
cientificos con un total de 1432 citas, indice H: 22.

También es miembro de la British Psychological Society CPsychol y de la
Federacion Europea de Psicologia del Deporte y el Ejercicio (FEPSAC), y
forma parte del Consejo Editorial de revistas de impacto como
“International Journal of Sport and Exercise Psychology” i “Journal of
Applied Sport Psychology”.

Algunos de sus articulos cientificos mds recientes y destacados son:

Fritsch, J., Jekauc, D., Elsborg, P., Latinjak, A. T., Reichert, M., &
Hatzigeorgiadis, A. (2022). Self-talk and emotions in tennis players during
competitive matches. Journal of Applied Sport Psychology, 34(3), 518-
538.

Latinjak, A., & Hatzigeorgiadis, A. (2022). Self-talk: chats that Athletes
have with themselves. Frontiers for Young Minds, 10(681923), 1-7.

Fritsch, J., Feil, K., Jekauc, D., Latinjak, A. T., & Hatzigeorgiadis, A. (2022).
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Profesor/a 16

Ambito o drea de conocimiento
Categoria

Doctorado

Acreditacion

Materias o asignaturas en las
que participara

Créditos ECTS totales que
impartira en el titulo

Principales méritos de
investigacion y/o docencia

Profesor/a 17

Ambito o drea de conocimiento
Categoria

Doctorado

Acreditacion

Materias o asignaturas en las
que participara

Créditos ECTS totales que
impartira en el titulo

Principales méritos de
investigacion y/o docencia

The relationship between self-talk and affective processes in sports: a
scoping review. International Review of Sport and Exercise Psychology, 1-
34.

Nutricién y dietética
Permanente 2

No

No

Salud Publica y Nutricion Comunitaria
Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de la Calidad

Practicas Académicas Externas

15 ECTS

Nutricionista comunitario/a, con 4 afos de experiencia docente
universitaria en el Departamento de Nutricion humana y Dietética de la
Universidad Rovira y Virgili. Desde 2013 ha dirigido y/o participado en
proyectos de promocion y educacon para la salud, orientados a la
mejora de los hdbitos alimentarios.

Biologia y genética
Asociado

Si

No

Ciencias de la Salud II: Biologia y Genética aplicadas a la Nutricién

6 ECTS

Investigador/a del Grupo en Nutricién, Eumetabolismo y Salud del
Instituto de Investigacion Biomédica de Girona (IDIBGI) desde 2015,
realizé parte de la investigacion vinculada a su tesis doctoral en el
Minerva Foundation Institute for Medical Research (Helsinki, Finlandiay),
financiada por una beca de corta duracion del Biomedical Research
Networking Center for Physiopathology of Obesity and Nutrition.

Actualmente combina su carrera investigadora en el IDIBGI con
actividades docents universitarias en EUSES - UdG y la Universitat de
Barcelona.

Ha participado en 6 proyectos de investigacion con financiacion
competitive, ha publicado mds de 15 articulos cientificos y ha
presentado comunicaciones en media docena de congresos nacionales
e internacionales. Algunas de sus publicaciones mds relevantes son:

Latorre J, Lluch A, Ortega FJ, Gavalda-Navarro A, Comas F, Morén-Ros S,
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Profesor/a 18

Ambito o drea de conocimiento
Categoria

Doctorado

Acreditacion

Materias o asignaturas en las
que participara

Créditos ECTS totales que
impartira en el titulo

Principales méritos de
investigacion y/o docencia

Profesor/a 19

Ambito o drea de conocimiento

Categoria

Rodriguez A, Becerril S, Villarroya F, Frihbeck G, Ricart W, Giralt M, Fernandez-
Real JM, Moreno-Navarrete JM. (2021). Adipose tissue knockdown of lysozyme
reduces local inflammation and improves adipogenesis in high-fat diet-fed
mice. Pharmacol Res. 2021 Feb 5.

Moreno-Navarrete JM, Latorre J, Lluch A, Ortega FJ, Comas F, Arnoriaga-
Rodriguez M, Ricart W, Ferndndez-Real JM. (2020). Lysozyme is a component of
the innate immune system linked to obesity associated-chronic low-grade
inflammation and altered glucose tolerance. Clin Nutr. 2020 Sep 4: S0261-
5614(20)30452-0.

Moreno-Navarrete, J. M., Serino, M., Blasco-Baque, V., Azalbert, V., Barton, R.
H., Cardellini, M., ... & Fernandez-Real, J. M. (2018). Gut microbiota interacts
with markers of adipose tissue browning, insulin action and plasma acetate in
morbid obesity. Molecular nutrition & food research, 62(3), 1700721.

Nutricién y dietética
Asociado

No

No

Ciencias de los Alimentos |

Practicas Académicas Externas

9 ECTS

Investigador/a predoctoral en la Facultad de Ciencias de la Salud de la
Universidad de Alicante desde 2020 llevando a cabo una tesis doctoral
en el marco del Programa de Doctorado en Ciencias de la Salud de la
misma Universidad.

Ha publicado media docena de articulos cientifificos y presentado mds
de 10 comunicaciones en congresos nacionales e internacionales. De
entre su produccion cientifica, destacan las siguientes publicaciones:

Castillo, M., Sospedra, |., Gonzélez-Rodriguez, E., Hurtado-Sanchez, J. A,
Lozano-Casanova, M., Jiménez-Alfageme, R., & Martinez-Sanz, J. M. (2022).
Body Composition and Determination of Somatotype of the Spanish Elite
Female Futsal Players. Applied Sciences, 12(11), 5708.

Jiménez Alfageme, R., Aguirre Lopez, L., Mielgo-Ayuso, J., & Martinez-Sanz, J.
M. (2021). Analisis de la ingesta nutricional en corredores de montafa durante
una prueba deportiva. Nutricion Hospitalaria, 38(2), 321-327.
Jiménez-Alfageme, R., Dominguez, R., Sanchez-Oliver, A. J., Tapia-Castillo, P.,
Martinez-Sanz, J. M., & Sospedra, I. (2022). Analysis of the Consumption of
Sports Supplements in Open Water Swimmers According to the Competitive
Level. Nutrients, 14(24), 5211.

Tecnologia de los alimentos

Asociado
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Doctorado
Acreditacion

Materias o asignaturas en las
que participara

Créditos ECTS totales que
impartira en el titulo

Principales méritos de
investigacion y/o docencia

Profesor/a 20

Ambito o drea de conocimiento
Categoria

Doctorado

Acreditacion

Materias o asignaturas en las
que participara

Créditos ECTS totales que
impartira en el titulo

Principales méritos de
investigacion y/o docencia

Profesor/a 21

Ambito o drea de conocimiento
Categoria

Doctorado

Acreditacion

Materias o asignaturas en las
que participara

Créditos ECTS totales que
impartira en el titulo

Principales méritos de

No
No

Ciencias de los Alimentos Il

Valoracidn, analisis y nuevas tendencias en el ambito de la Nutricion y
las Ciencias de los Alimentos

16 ECTS

Ingeniero/a multidisciplinar, con una dilatada experiencia en la gestion
de la ciencia en el dmbito de la investigacion biomédica y en la
profesionalizacion y especializacion de la coordinacion de proyectos de
ingenieria y biomédicos, tanto a nivel nacional como internacional.

Investigador/a y docente desde 2005, formé parte del Departamento de
Ingenieria Quimica y Tecnologia Agroalimentaria de la Universitat de
Girona durante 4 afios. Desde 2009 desempefia la funcion de project
manager en Ingenieria Biomédica y adjunta a la direccion en la
Fundacion Instituto de Investigacion Biomédica de Girona Dr. Josep
Trueta (IDIBGI).

Nutricién y dietética
Permanente 2

No

No

Dietética y Salud |

Practicas Académicas Externas

9 ECTS

Diplomado/a en Nutricion humana y Dietética y licenciado/a en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos, dispone de una trayectoria de mds de 7
afios de experiencia docente en Dietética y Nutricion Humana.

Sociologia
Permanente 1
Si

No

Comunicacidn y praxis aplicadas a la Nutricidn

6 ECTS

Investigador/a y docente con una dilatada experiencia en docencia en
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investigacion y/o docencia

Profesor/a 22

Ambito o drea de conocimiento
Categoria

Doctorado

Acreditacion

Materias o asignaturas en las
que participara

Créditos ECTS totales que
impartira en el titulo

Principales méritos de
investigacion y/o docencia

escuelas y universidades de Escocia, Francia, México, Republica Checa y
Brasil, entre otras. Actualmente coordina el programa de “English as a
Medium of Instruction programme” de EUSES — UdG y forma parte del
equipo docente de los Campus de Salt y Barcelona.

Colabora con el Centro de Estudios Olimpicos de la Universitat de
Girona y es miembro de la red de investigacion “English as a Medium of
Education” de la misma Universidad. También ha publicado 4 libros y
ha participado en congresos de abasto nacional e internacional.

Nutricién y dietética
Asociado

No

No

Ciencias de la Nutricion Il

Practicas Académicas Externas

6 ECTS

Investigador/a predoctoral en la Facultad de Ciencias de la Salud de la
Universidad de Alicante desde 2021 llevando a cabo una tesis doctoral
en el marco del Programa de Doctorado en Ciencias de la Salud de la
misma Universidad.

Miembro colaboradora del Grupo de Investigacion en Alimentacion y
Nutricion (ALINUT) de la Facultad de Ciencias de la Salud de la
Universidad de Alicante, ha participado en diversos proyectos de
investigacion con financiacion competitiva, ha publicado media docena
de articulos cientificos, presentado mds de 8 comunicaciones en
congresos nacionales e internacionales y participado en la redaccion de
4 libros y/o capitulos de libro.

De entre su produccion cientifica, destacan las siguientes publicaciones:

Castillo, M., Lozano-Casanova, M., Sospedra, |., Norte, A., Gutiérrez-Hervas, A.,
& Martinez-Sanz, J. M. (2022). Energy and macronutrients intake in indoor
sport team athletes: Systematic review. Nutrients, 14(22), 4755.

Castillo, M., Sospedra, |., Gonzélez-Rodriguez, E., Hurtado-Sanchez, J. A,
Lozano-Casanova, M., Jiménez-Alfageme, R., & Martinez-Sanz, J. M. (2022).
Body Composition and Determination of Somatotype of the Spanish Elite
Female Futsal Players. Applied Sciences, 12(11), 5708.

Roca-Reina, Z., Lozano-Casanova, M., Martinez-Sanz, J. M., Gutierrez-Hervas,
A., Hurtado-Sanchez, J. A., & Sospedra, I. (2022). Diagnéstico y clasificaciéon del
sobrepeso y la obesidad: comparacion de criterios. International Journal of
Kinanthropometry, 2(1), 2-12.
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5.2.b) Méritos docentes del profesorado no acreditado y/o méritos de investigacion del
profesorado no doctor

El Grado en Nutricion Humana y Dietética contard con dos perfiles principales de profesorado
doctor no acreditado. Por un lado, doctores con una dilatada trayectoria docente de alrededor de
10 afios, e incluso en algunos casos de mas de 15 afios, impartiendo docencia universitaria de grado
y master en instituciones nacionales e internacionales como Universitat de Barcelona, Universitat
Ramoén Llull, Universitat Oberta de Catalunya, Universitat de Girona, Flinders University y
Universidad del Pais Vasco (UPV-EHU).

Por otro lado, encontramos un perfil de profesorado doctorado recientemente, con experiencia
docente de menos de 5 afios y una importante trayectoria investigadora, enfocada hacia una futura
acreditacion.

En cuanto al profesorado no doctor, corresponde a un/a profesional que trabaja en el ambito de la
empresa privada o la esfera publica. Su perfil especialista y conocedor de la practica profesional
enriquece y complementa la docencia impartida por el profesorado doctor.

El profesorado asociado, doctor o no, que participara en el grado presenta los siguientes perfiles:
nutricionistas clinicas en instituciones publicas y privadas; consultora cientifica en comunicacion y
publicidad relacionadas con aspectos de mercado y legislacion alimentaria, etiquetado nutricional,
educacién alimentario-nutricional, etc.; fisidloga del ejercicio de un equipo deportivo de alto nivel;
investigadora post-doctoral en la Unidad de Endocrinologia, Diabetes y Nutricion del Instituto de
Investigacion Biomédica de Girona — Doctor Josep Trueta (IdIBGI); investigadora pre-doctoral en el
Grupo de Investigacion en Alimentacion y Nutricidén (ALINUT) la Universidad de Alicante; gestora de
proyectos de ingenieria biomédica en IdIBGI; y personal docente e investigador a tiempo parcial en
otras universidades.

Ademds de su vertiente profesional, este profesorado participa activamente en proyectos de
investigacién sobre dietética, nutricion humana y salud. Algunos de los proyectos recientes de
mayor impacto son:

- Probidticos en el Sindrome de Intestino Irritable del deportista (DEPALFLOR) - FEDEME

- Valoraciény analisis dietético-nutricional en corredores de montafia (COMADNU) - FEDEME

- ldentification of molecular mediators of signalling from intestine to insulin sensitization and
the browning of adipose tissue: role of LBP and FGF15/19 - Maraté TV3

- Estado nutricional de los pacientes con tumor neuroendocrino gastroenteropancreatico en
Espafia: NUTRIGETNE - Grupo Espafiol de Tumores Neuroendocrinos

Es también destacable que entre la plantilla de PDI no doctor vinculado a la titulacion, 3 profesores
estan actualmente desarrollando sus tesis doctorales en programas de doctorado afines al dmbito
de conocimiento de la Nutricion humana y la Dietética.

El anexo 5 recoge un listado de las publicaciones cientificas mas relevantes del profesorado no
acreditado y/o no doctor previsto para el grado.
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5.2.c) Perfil del profesorado necesario y no disponible y plan de contratacion

Teniendo en cuenta al plan de estudios del Grado Nutricidn Humana y Dietética, y el perfil de los
docentes disponibles, el centro contempla contratar 2 docentes para la implantacién completa de
la titulacidn, teniendo en cuenta que las asignaturas propias del ejercicio profesional seran
impartidas por Dietistas-Nutricionistas con vocacion docente e investigadora. Se prevé que este
nuevo profesorado esté vinculado al dmbito de la Nutricidn y la Dietética, la Tecnologia de los
alimentos o la Medicina, y tenga el grado de doctor.

e Doctor en medicina especialista en endocrinologia y nutricién.
e Doctor, Nutricionista-Dietista especializado en nutricion clinica y/o dietoterapia.

Se adjunta el compromiso firmado que garantiza la contratacidn efectiva de los dos docentes por
parte de EUSES para el desarrollo del Grado en Nutricion Humana y Dietética:

EUSES -

Universitat
de Girona

Escola Universitaria de la Salut i 'Esport Nt

Jo, Maria Judez i Pi, major d’edat, amb DNI nim. 77.999.655-P, com a administrador de
Mil novecientos cuarenta y nueve,S.L. titular d’EUSES (en endavant EUSES), amb NIF
nim. B-60346830 i seu social a la poblaci6 de Salt al Carrer Francesc Macia, 65

Declaro, sota la meva responsabilitat, que EUSES es compromet a contractar dos docents
doctors vinculats a I’ambit de la nutricié i la dietética, la tecnologia dels aliments o la
medicina per a la implantacié completa del Grau en Nutricié Humana i Dietética que ha
de iniciar-se el curs 2024-2025.

I perqué aixi consti, signo aquesta declaracion.

77999655P Firmado digitalmente

77999655P
MARIANO EACKRMNO JUDEZ (R:
JUDEZ (R: B60346830)

Fecha: 2023.02.22

B60346830) 18:02:48 +01'00"
Maria Judez Pi
Salt, 22 de febrer de 2023

C/Francesc Macia, 65 - 17190 Salt (Girona) - Tel. 972 405 130 - Fax 972 400 781
info@euses.cat - www.euses.cat

La direccion de EUSES gestiona todo el proceso de seleccion y acceso del PDI, su vinculacién
contractual y la gestidn de su vida laboral, los temas retributivos y otras cuestiones relacionadas.
En la contrataciéon de nuevo personal docente e investigador, el centro tiene en cuenta la
experiencia docente y profesional de la persona candidata, su vinculacién actual con el ambito de

(7]
o
o]
o
o
c
Re]
o
@®©
s
L
£
S
©
C
(]
ko)
(]
(7]
=
»
o
=
-
@®
c
()
©
@®©
o
=
(G]
©
-
[0}
o
=
@©
(G]
>
o
o
=2
7]
Q
Qo
o
o
c
Re]
(&}
®
o
=
©
Q
(0]
©
[0]
(7]
=
7]
o
=
RS
c
(0]
o
a
®
L
=
=
(V]
>
1
N
N
wn
—
[Io]
<
(o]
™
©
—
™
(o]
[Te]
N
(o}
™
w
N~
[a]
D
(o]
—
™
©
>
9]
(G]




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=631692753625931638451522



conocimiento, los méritos académicos y sus aportaciones y méritos a nivel de investigacion y
transferencia de conocimiento (doctorado, acreditaciones, reconocimientos, etc.).

El sistema de contratacién incluye un Plan de acogida del profesorado que recoge los pasos a seguir
desde la deteccion de la necesidad de incorporar un nuevo docente hasta la imparticion de su
primera clase. En base a este plan, el responsable de direccidén del grado, juntamente con el equipo
de direccién se presenta y da informacidn de interés al nuevo docente. Entre otros aspectos, se
ensefia al profesor/a los manuales y documentos de la unida comun, el uso de la plataforma de “La
meva UdG”, asi como el uso y las funciones de Moodle. El nuevo profesorado també recibe
formacion al respecto del uso de las herramientas necesarias para la realizacion de clases virtuales
en formato sincrénico y asincrénico, como los programas informaticos de Zoom y Google Meet.

Una vez el docente forma parte del PDI del centro puede ampliar sus conocimientos a través de los
cursos gratuitos para el profesorado ofrecidos por el Instituto de Ciencias de la Educacién Josep
Pallach (ICE) de la UdG. A través de su pagina web el ICE ofrece soporte y oportunidades para la
mejora de la actividad docente del personal académico. Las actividades formativas son de caracter
diverso y pueden estar vinculadas a la docencia y la gestién universitaria, a las metodologias y
recursos docentes, el uso de herramientas TIC, investigacidén, jornadas y congresos, y salud
laboral.

Aunque mayoritariamente estas actividades son presenciales, el ICE promueve la realizacion
de cursos semipresenciales y en linea referidos al uso de herramientas informadticas y Ia
aplicacion de las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién en la docencia.
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		5.2. Perfil detallado del profesorado

		Tabla 7a. Detalle del profesorado asignado al Grado en Nutrición Humana y Dietética por ámbitos de conocimiento.

		Tabla 7b (opcional). Detalle del profesorado asignado al título.
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5.2.d) Perfil basico de otros recursos de apoyo a la docencia necesarios

En EUSES las tareas propias del personal de apoyo a la docencia las asumen los
miembros de Coordinacion académica (PDI) y el Personal de Administracion y Servicios
(PAS).

La Coordinacidon académica estd formada por el Director académico, el Director de la
titulacion, el Equipo de Coordinacidn de la titulacidn y los diferentes coordinadores de
centro (Investigacién, Movilidad y Formacién Continuada). En el “Reglament
d’organitzacié i funcionament de I'Escola Universitaria de la Salut i I'Esport EUSES —
Centre adscrit a la UdG” se detallan en mayor profundidad los diferentes 6rganos
unipersonales mencionados.

Como miembros del PAS, el centro cuenta con 3 personas vinculadas a Gerencia y
Administracion, 4 miembros de Secretaria Académica, 2 personas de Mantenimiento e
Informatica, 1 persona en el servicio Alumni, 1 persona vinculadas a Promocién y
Comunicacidn, y 2 personas de Recepcién y Conserjeria.

Ademads de la estructura de apoyo a la docencia mencionada, en ciertas partes de las
asignaturas y en el Trabajo de Fin de Grado, que requieren de feedback individualizado,
el profesorado puede invitar personas especialistas y/o mentores en el ambito de
manera puntual y bajo su supervision.

Area Categorias Apoyo a titulaciones .
profesional

Titulo académico y experiencia

EUSES 1 Técnica de la Actividad Fisica | 26 afios
y del Deporte,
Nutricion Humanay ~
afios
Dietética, Master
Universitario en
Readaptaciéon a la
Actividad Fisica y la
Competicién

Deportiva

1 Directora Fisioterapia, Ciencias | Licenciado en Educacién Fisica —

Graduada en Lingtistica—6
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6. RECURSOS PARA EL APRENDIZAJE: MATERIALES
E INFRAESTRUCTURALES, PRACTICAS Y SERVICIOS

6.1. Recursos materiales y servicios

El Grado en Nutricion Humana y Dietética se llevara a cabo en el Campus Salt de EUSES,
gue estd situado en la calle Francesc Macia, 65. Este campus cuenta con unas
instalaciones de unos 5.000 m? y un aparcamiento con capacidad para 350 vehiculos.

EUSES tiene mas de 15 afos de experiencia universitaria en el ambito de las Ciencias de
la Salud. En las instalaciones también se desarrolla desde el afio 2010 el Ciclo Formativo
de Grado Superior (CFGS) de Técnico en Dietética (Centro Garbi). Ademas de este CFGS,
en la rama de Ciencias de la Salud, también se desarrolla el de Anatomia Patoldgica y
Citodiagndstico. Por este motivo, el centro ya dispone de materiales e instalaciones
especificas para el Grado en Nutricion Humana y Dietética, que se describen en detalle
en el anexo 6.

La Universitat de Girona ofrece a todo el alumnado de EUSES los espacios y recursos
comunes para facilitar su desarrollo académico. Ademas de los recursos que ofrece el
Servicio de Biblioteca de la UdG, EUSES pone a disposicion de la comunidad
universitaria un fondo bibliografico especifico en el ambito de la salud y el deporte con
mas de 1.000 ejemplares.

Paralelamente, desde 2018 EUSES publica de la mano de la editorial Bradu, libros y guias
didacticas vinculados a las asignaturas de los grados universitarios que imparte, con el
objetivo de crear unos materiales académicos actualizados y rigurosos basados en
contenidos tedricos y practicos, que favorezcan el aprendizaje del estudiantado en los
diferentes ambitos de conocimiento de cada grado. Actualmente, el centro ya dispone
de 10 libros centrados, total o parcialmente, en el ambito de conocimiento de
Fisioterapia y 9 libros especializados en Ciencias de la Actividad Fisica y el Deporte. En
esta misma linea, se prevé la creacién de materiales didacticos en formato ebook para
el futuro estudiantado del Grado en Nutricién Humana y Dietética.

El entorno virtual de formaciéon de la UdG esta basado en la plataforma Moodle y es
utilizado para todas las titulaciones universitarias de EUSES. Cada asignatura tiene una
aula dentro de la plataforma donde el profesorado publica contenidos y se comunica
con los estudiantes. También permite la creacién de grupos de debate, un espacio de
forum de dudas y preguntas, y espacios para realizar pruebas de evaluacidén virtuales.

El anexo 6 contiene una informacién mas detallada sobre las infraestructuras y servicios
que ofrece EUSES y la UdG como universidad de adscripcion del centro.

Como conclusion general, se puede afirmar que los recursos materiales e instalaciones
de EUSES, asi como su ritmo de inversién para la actualizacion y mejora del centro, son
adecuados para dar cobertura a las necesidades del grado.
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6.2 Procedimiento para la gestion de las practicas académicas
externas

En la direccion https://www.udg.edu/es/estudia/Tramits-normatives-i-
preus/Normatives/Practiques-academiques-externes-de-graus-i-masters se
puede encontrar la normativa de practicas aprobada por la Universitat de Girona, que
sirve como marco para las practicas de esta titulacion. A su vez, el SGIQ de EUSES
contiene un proceso concreto, PO9EUSES Gestion de Practicas Externas y una
Normativa interna organizadora de las Practicas Externas que establecen las
actuaciones necesarias para la correcta gestion de las Practicas Académicas Externas.

6.3. Prevision de dotacion de recursos materiales y servicios

EUSES — centro adscrito a la UdG cuenta con las infraestructura, recursos tecnoldgicos,
instalaciones y materiales suficientes y adecuados para la implantacién del Grado en
Nutricion Humana y Dietética. Aun asi, el centro prevé ampliar y mejorar los laboratorios
ya existentes, para dotarlos de mas materiales y nuevos recursos innovadores, que
permitan una docencia actualizada y fomenten la investigacion.

En aras de mantener siempre las infraestructuras y los recursos tecnolégicos a la
vanguardia, dentro de las previsiones presupuestarias y, en relacién con los objetivos
institucionales, anualmente EUSES analiza y prioriza las actuaciones que permitan
garantizar la adecuacién de los recursos necesarios para garantizar la calidad
formativa.
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7. CALENDARIO DE IMPLANTACION

7.1. Cronograma de implantacion del titulo

Se prevé un periodo de transicion de 4 afios a partir del curso 2024-2025.

Asignaturas | 2024-25 | 2025-26 | 2026-27 | 2026-27

2027-28
Primero Docencia | Docencia | Docencia | Docencia
Segundo Docencia | Docencia | Docencia
Tercero Docencia | Docencia
Cuarto Docencia

7.2 Procedimiento de adaptacion

7.3 Ensenanzas que se extinguen
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8.3 Anexos (Alegacion)
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ALEGACIONES AL INFORME EMITIDO POR AQU
CATALUNYA DEL GRADO EN NUTRICION HUMANA Y
DIETETICA

REQUERIMIENTOS

Requerimiento 1. Se debe incorporar la perspectiva de género de forma explicita en el
perfil de aprendizaje de la titulacidon a través de la formulacién de al menos un resultado
de aprendizaje de titulacién y los resultados de aprendizaje de materia cuando sea

pertinente.

Atendiendo al requerimiento, se han revisado los resultados de aprendizaje tanto a nivel de
titulacién como de materia en lo que hace referencia a la perspectiva de género.

El plan de estudios del Grado en Nutricidn Humana y Dietética cuenta con diferentes
resultados de aprendizaje de materia que ya incorporar la perspectiva de género como, por
ejemplo:

RA1.6 Relacionar los conceptos de género con las ciencias de la salud, identificando la
importancia para la salud de la identidad, los roles y las creencias socioculturales de género.

R3.4 Identificar las desigualdades culturales y sociales que pueden incidir en los habitos de
alimentacion.

RA10.3 Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricion y
alimentacioén a la planificacién y consejo dietético en individuos y colectividades, a lo largo del
ciclo vital, tanto en personas sanas como enfermas.

RA17.2 Comunicarse a través de un lenguaje no sexista, que minimice los desequilibrios de
poder, valide las experiencias de las personas y elimine los estereotipos de género.

Sin embargo, es cierto que ningln resultado de aprendizaje de la titulacién contempla la
perspectiva de género de manera explicita.

Ademas, la Universitat de Girona (UdG), una vez esta memoria estaba redactada aprobd la
Competencia transversal de género para todos sus estudios por Acuerdo del Consejo de
Gobierno.

Partiendo de estos dos aspectos, y siguiendo el requerimiento del informe preliminar, se ha
considerado oportuno modificar el redactado del resultado de aprendizaje de la titulacién C1,
introduciendo en él una mencion explicita a la perspectiva de género teniendo en cuenta el
firme compromiso de la UdG respecto a la igualdad de oportunidades y la lucha contra toda
discriminacién por razén de género, que previamente quedaba incluida dentro del respeto a
los derechos humanos y la diversidad.

C1. Aplicar actitudes coherentes con las concepciones éticas y deontoldgicas, asi como sus
responsabilidades legales para actuar de manera honesta, ética, sostenible, socialmente responsable
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y respetuosa con los derechos humanos vy la diversidad, incluyendo la perspectiva de género, en el
ambito de la Nutricion humana y la Dietética.

Dichas modificaciones se pueden encontrar reflejadas en rojo en los apartados 2. Resultados
del proceso de formacion y de aprendizaje y 4. Planificacidon de las ensefianzas de la Memoria.

Requerimiento 2. Se debe justificar la propuesta de reconocimiento de créditos por

experiencia profesional y laboral.

Atendiendo al informe previo de evaluacion se ha procedido a realizar una revision de este
apartado para eliminar la posibilidad de reconocimiento de créditos por acreditacion de
experiencia laboral y profesional, teniendo en cuenta que se trata de una profesion regulada
para el ejercicio de las funciones profesionales y que dichas funciones estan reservadas para
los titulados y tituladas en Nutricién Humana y Dietética, de acuerdo con las competencias
reguladas por la Orden CIN/730/2009 (apartado 3 y 5) y que son las que se adquieren en este
Grado objeto de verificacion.

Al eliminar esta posibilidad de reconocimiento también queda resulto el primer aspecto que
podia inducir a confusidn respecto a qué materias podian ser objeto de reconocimiento.

Asi pues, el apartado ha quedado redactado de la siguiente manera:

TABLA 3. Criterios especificos para el reconocimiento de créditos

Reconocimiento por ensefanzas superiores no Mdximo 36 ECTS
universitarias:

Es posible reconocer la formacion cursada en Ciclos Formativos de Grado Superior (CFGS), teniendo
en cuenta que las competencias desarrolladas en algunas de las asignaturas universitarias son afines
a las competencias profesionales y capacidades clave desarrolladas en dichos CFGS.

Si el estudiante procede de un Ciclo Formativo de Grado Superior, en funcion del estudio de origen,
podrdn ser objeto de reconocimiento asignaturas de las siguientes materias:

- Ciencias de la Salud I: Anatomia y Fisiologia aplicadas a la Nutricion

- Ciencias de la Salud Il: Biologia y Genética

- Ciencias Sociales aplicadas a la Nutricion

- Ciencias de los Alimentos Il

- Complementos de comunicacion i investigacion en nutricion (optativa)

- Valoracion, andlisis y nuevas tendencias en el ambito de la nutricion (optativa)
Los Ciclos Formativos de Grado Superior mds afines actualmente al grado universitario son:

- Dietética (LOGSE) - Sanidad

- Industria Alimentaria (LOGSE) - Industrias alimentarias

- Restauracion (LOGSE) - Hoteleria y turismo

- Imagen para el Diagndstico (LOGSE) - Sanidad

- Imagen para el Diagndstico y Medicina Nuclear (LOE) - Sanidad
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- Anatomia Patoldgica y Citodiagndstico (LOE) - Sanidad
- Anatomia Patoldgica y Citologia (LOGSE) - Sanidad

Reconocimiento por titulos propios: Mdximo 0 ECTS

Reconocimiento por experiencia profesional o laboral: Mdximo 36 0 ECTS

Dichas modificaciones se pueden encontrar reflejadas en rojo en el apartado 3.2. Criterios
para el reconocimiento y transferencias de créditos de la Memoria.

Requerimiento 3. Se debe concretar si la titulacidon incluye acciones de movilidad
especificas y aportar informacién mas detallada.
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Atendiendo al informe previo de evaluacidn se ha procedido a incorporar en este apartado
informacién de movilidad especifica del centro y del grado; concretamente sobre las acciones
de movilidad planteadas y sus caracteristicas.

Asi pues, el apartado ha quedado redactado de la siguiente manera:

La movilidad internacional de estudiantes en la Universitat de Girona se rige por la Normativa
aprobada en Consejo de Gobierno de 18 de julio de 2013, en su uUltima modificacidn, de 4 de
diciembre de 2015. La normativa es de consulta publica en la web de la UdG, donde se
recogen los derechos y deberes de les estudiantes de movilidad de la Universidad:
https://www.udg.edu/ca/estudia/Tramits-normatives-i-preus/Normatives/Participacio-
estudiants-en-programes-de-mobilitat.

La Universitat de Girona también participa en el programa de movilidad entre universidades
espanolas (SICUE) que permite que los estudiantes puedan hacer una parte de sus estudios
en otra universidad espafiola con las maximas garantias de reconocimiento académico. Toda
la informacion referente a esta convocatoria se puede consultar a través de la pagina web de
la Universidad.

EUSES, al ser un centro adscrito a la Universitat de Girona, se rige por la misma normativa y
participa en los diferentes programas de movilidad desarrollados del mismo modo que las
facultades, escuelas o centros integrados de la UdG. Ea-EUSES Para el desarrollo de dichos
programas el centro dispone, ademas del personal de administracién y servicios vinculado a
secretaria, del Coordinador/a de Movilidad, designado oficialmente por parte de la Comisién
de Gobierno, siendo la persona encargada de gestionar la movilidad del centro. Es el
Coordinador/a, juntamente con la Oficina Internacional (Ol), el encargado de buscar de forma
continua a lo largo de todo el curso, universidades interesadas en establecer relaciones de
movilidad con EUSES, asi como promocionar, asesorar y realizar el seguimiento de la
participacién de los diferentes colectivos del centro en los diferentes programas. En los casos
en los que se llega a un acuerdo, las dos universidades preparan la documentacién necesaria
y firman un convenio bilateral que recoge las condiciones de la movilidad entre instituciones.
M3ds informacidn sobre las Convocatorias movilidad y ayudas relacionadas de la Universidad.
Véanse las instituciones con las que el Centro tiene convenios para la realizacidn de estancias
de movilidad, en el siguiente enlace.

El centro, para el Grado en Nutricién Humana y Dietética, igual que ya viene realizando en las
diferentes titulaciones implantadas, plantea las siguientes acciones:

- Sesiones informativas anuales a cargo del coordinador/a de movilidad de EUSES i las
personas responsables de los diferentes programas de la Oficina Internacional (Ol).

- Tutorias individualizadas previas a la movilidad para resolver dudas y durante la
movilidad para asesorar y realizar el seguimiento de esta.

En el Grado en Nutricion Humana y Dietética, se aconsejard y fomentara que el estudiantado
realice la movilidad en tercer o cuarto curso preferentemente. Una vez superado el ecuador
del grado el estudiantado tendrd la posibilidad de cursar asignaturas mds especificas de la
profesidn, optativas e incluso précticas académicas externas. Al ser una titulacidn que habilita
para el ejercicio de una profesién regulada a nivel estatal y ser homologable a nivel
internacional se prevé que el estudiantado durante su estancia en otra universidad tenga
todas las opciones abiertas para realizar el acuerdo de estudios, tal como se ha comentado
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anteriormente, bajo el asesoramiento académico del coordinador/a de movilidad, asi como
del coordinador/a de estudios.

EUSES actualmente tiene convenios de movilidad con mas de 30 universidades. A partir de
dichos convenios se concretara la movilidad especifica para el Grado en Nutricién Humana y
Dietética con:

- University of Thessaly (Grecia).

- Universidade de Tras-os-Montes e Alto Douro (Portugal).
- Universita di Genova (ltalia).

- Coventry University (Reino Unido).

- Universidad de Granada.

- Universidad Camilo José Cela.

- Universidad de Zaragoza.

- Universitat Rovira i Virgili.

- Universitat de Lleida.

Ademas de estds universidades, EUSES tiene relacidn con la Harvard Medical School Teaching
Hospital desarrollando conjuntamente en varias ediciones el curso “Serious Games for Health
& Sport” (http://www.seriousgamesforhealth.com/es/#inicio). Una vez implantado el grado
se estudiaran posibles nuevas acciones vinculadas especificamente al mismo.

También se prevé, una vez verificado el grado el centro podrd gestionar nuevas posibilidades
de relaciones internacionales facilitadas por el PDI del Grado con vinculos académicos y de
investigacion en otras universidades.

Dichas modificaciones se pueden encontrar reflejadas en rojo en el apartado 3.3.
Procedimientos para la organizacion de la movilidad de los estudiantes propios y de acogida
de la Memoria.

Requerimiento 4. Se debe revisar y reformular el plan de estudios de acuerdo a lo
especificado en el presente informe, con el objetivo de evidenciar el cumplimiento de la

Orden CIN/730/2009.

La propuesta de plan de estudios del Grado en Nutricion Humana y Dietética por la
Universidad de Girona se disefi6 teniendo en cuenta la estructura de médulos y competencias
detallados en la Orden CIN/730/2009. Bien es cierto que se incorporaron ligeras
modificaciones sobre los mddulos originales para adaptarse a los criterios y recomendaciones
de AQU Catalunya para la elaboracién, verificacion y modificacién de las titulaciones
universitarias de grado y master, en base al RD 822/2021.

En ese sentido, se elabord un listado de resultados de aprendizaje que diera respuesta y se
correspondiera con los objetivos formativos y las competencias de la Orden CIN/730/2009,
pero aportando pequefias modificaciones en su redactado para garantizar el cumplimiento
de las recomendaciones que AQU Catalunya dispuso en el documento El perfil de les
titulacions: Objectius de formacid, perfil de graduacid i resultats d’aprenentatge y que se
describen a continuacion.
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Por un lado, se garantizd que todos los resultados de aprendizaje fueran evaluables, lo mas
concretos posible, asequibles, relevantes para la titulacidn y limitados en el tiempo. Por otro
lado, se atendieron las diferentes consideraciones y recomendaciones de AQU Catalunya
sobre cdmo conseguir un buen redactado de los resultados de aprendizaje:

“Un verbo que indica qué se espera que el estudiante sea capaz de hacer al final de
periodo de aprendizaje.”

- “Una palabra o palabras que indiquen sobre qué o con qué esta actuando el
estudiante.”

- “Una palabra o palabras que indiquen la naturaleza de la actuacién requerida como
prueba de que se ha alcanzado el aprendizaje.”

- “Se recomienda utilizar Unicamente un verbo y que sea el mas adecuado para
estructurar cada resultado de aprendizaje, ya sea relacionada con la disciplina o
general/transversal.”

- “Enlaeleccion del verbo mas conveniente puede ser Gtil recurrir a alguna clasificacién
del aprendizaje por tipologias, como la propuesta de Anderson y Krathwohl, que hace
una revision de la ya ampliamente conocida taxonomia de Bloom.”

- “Se deben evitar verbos susceptibles de interpretaciones diferentes sobre cudles
serdan las acciones que se requeriran al estudiante. Por ejemplo, verbos que indiquen
comportamientos que no se pueden medir/evaluar objetivamente, como conocer,
entender, tomar consciencia, apreciar, aprender, familiarizarse, pensar, etc.”

Tomando como ejemplo un resultado de aprendizaje expuesto en el informe
previo, "Conocer los sistemas de produccién y los procesos basicos en la elaboracion,
transformacion y conservacidon de los principales alimentos", en nuestra propuesta,
sustituimos el verbo “conocer” por "identificar" y reducimos la longitud del resultado de
aprendizaje respecto a la de los objetivos y competencias de la orden CIN.

Finalmente, también se tomd en cuenta la recomendacién de AQU Catalunya de
incorporar un maximo de 8 resultados de aprendizaje por materia y 25 por titulacion, lo
que nos llevd a dividir médulos de la Orden con alta carga crediticia en materias con
menor volumen de créditos ECTS.

Viendo la dificultad de esta tarea y la priorizacién en este informe previo respecto a la
Orden CIN/730/2009, hemos repasado de nuevo la memoria para garantizar que los
resultados de aprendizaje descritos atienden las competencias que estan resefiadas en la
orden CIN, con el objetivo de asegurar que no quedan excluidas en el proceso formativo,
se ha modificado y ampliado el redactado de algunos resultados de aprendizaje utilizando
el mismo verbo y/o redactado que la orden CIN.

- Respecto a las materias y asignaturas de Formacion Basica, si bien la suma total de
créditos coincide con los que especifica la Orden (60 ECTS) no se incluyen materias o
asignaturas cuyos resultados de aprendizaje estén relacionados con el conocimiento de
los métodos educativos asi como de técnicas de comunicacion, el conocimiento de las
bases fundamentales de la alimentacién y nutricion humana y el conocimiento del
sistema sanitario espanol tal y como exige la orden CIN para el médulo basico. Debe
revisarse la propuesta de materias o asignaturas basicas.

Se han revisado los resultados de aprendizaje de Formacion Basica detallados en la Orden
para garantizar que todos y cada uno de ellos estan presentes en alguna de las materias
de Formacion Basica de la titulacidn, tal y como exige la normativa.
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En primer lugar, el conocimiento de los métodos educativos, asi como de técnicas de
comunicacion, se incluian dentro de la materia “Comunicacidn y praxis aplicadas a la
Nutricion” de la mano de la asignatura “Educacién nutricional” a través del resultado de
aprendizaje:

RA4.3 Comparar los distintos métodos educativos de aplicacidn en ciencias de la salud, asi como
las técnicas de comunicacidn aplicables en alimentacion y nutricidn humana.

En base a las sugerencias del informe preliminar, se ha considerado conveniente
desplazar esta asignatura obligatoria de tercer curso a segundo curso, modificar su
tipologia de obligatoria a Formacién Bdasica e introducir un ligero cambio en su
denominacion, “Educacién y comunicacion nutricional”, para que, de esta manera, el
resultado de aprendizaje mencionado forme parte de la Formacién Basica. Asimismo, ha
sido necesario cambiar la asignatura de materia, incorporandose a la materia de Ciencias
Sociales.

Este cambio ha conllevado, como consecuencia, una pequefia reestructuracién de
algunas asignaturas del plan de estudios:

= “Procesado de alimentos” y “Analisis sensorial” se trasladan del semestre 4 al
semestre 5.
= “Restauracion colectiva” se traslada del semestre 5 al semestre 6.

En segundo lugar, el conocimiento de las bases fundamentales de la alimentacidén y
nutricion humana se han incluido dentro de la asignatura “Psicologia y comportamiento
alimentario” a través del resultado de aprendizaje:

RA1.8 Describir las bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricion humana.

Por ultimo, el conocimiento del sistema sanitario espaiol, formaba parte de la materia
obligatoria “Salud Publica y Nutricidn Comunitaria” a través del resultado de aprendizaje:

RA5.2 Definir el sistema sanitario espafol y los aspectos basicos relacionados con la gestion de los
servicios de salud, fundamentalmente los que estén relacionados con aspectos nutricionales.

Sin embargo, a raiz del informe preliminar, se ha procedido a incorporar este resultado
de aprendizaje también en el mddulo de Formacidon Basica dentro de la Materia de
Ciencias Sociales.

Por otro lado, se incluye alguna asignatura, como “Fisiopatologia Humana Aplicada a la
Nutricion" que se considera que tiene un contenido mas aplicado que basico, ademas
que esta competencia aparece reseifiada en el médulo de la Nutricidn, la Dietéticay de
la Salud.

Se ha procedido a modificar la tipologia de la asignatura “Fisiopatologia Humana Aplicada
a la Nutricién” de Formacioén basica a Obligatoria y se ha incorporado dentro de la materia
Ciencias de la Nutricidn, que se corresponde, junto con otras materias, con el médulo de
Ciencias de la Nutricidn, la Dietética y la Salud de la Orden CIN/730/2009

Este cambio ha conllevado, como consecuencia, una reestructuracién de las materias y
asignaturas del modulo, que se refleja en rojo en los apartados 4. Planificacion de las
ensefianzas y 5. Personal académico y de apoyo a la docencia de la Memoria.
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Respecto a las materias obligatorias deben evidenciarse entre los resultados de
aprendizaje descritos que se estan atendiendo las competencias que estdn reseiiadas
en la orden CIN, con el objetivo de asegurar que no quedan excluidas en el proceso
formativo. A modo de ejemplo, no se incluye ningin resultado de aprendizaje términos
o conceptos como "Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la
elaboracién, transformaciéon y conservacion de los principales alimentos". Debe
revisarse.

Es necesario también revisar que los resultados de aprendizaje vinculados a las materias
reflejen las competencias de la Orden. En este caso concreto, no se evidencia ningun
resultado de aprendizaje vinculado al conocimiento de la parasitologia alimentaria, que
aparece como tal en la orden CIN.

Como ya se ha mencionado, el redactado de los resultados de aprendizaje se realizd
intentando garantizar las directrices de AQU Catalunya, con lo cual es posible que los
redactados de la Orden CIN vy el listado de resultados de aprendizaje de la Memoria
discrepen ligeramente.

Sin embargo, se ha procedido a realizar una revision completa de todos los resultados de
aprendizaje y su correspondencia con la Orden CIN. Como resultado de esta revision, se
han ampliado y/o mejorado algunos de los resultados de aprendizaje presentes en la
Memoria y se han incorporado resultados de aprendizaje nuevos para asegurar que la
inclusidn de todas las competencias resefiadas en la Orden.

Las asignaturas “Microbiologia” y “Toxicologia”, que forman parte de la materia 13:
Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de la Calidad I, deben incluirse en el médulo
vinculado a las Ciencias de los Alimentos, tal y como se especifica en la Orden CIN.
Ademads, seria recomendable que la denominacion de estas asignaturas evidenciara su
relacion con los alimentos, como por ejemplo “Microbiologia de los alimentos”.

En primer lugar y teniendo en cuenta el informe preliminar, se ha modificado la
denominacion de la asignatura “Toxicologia alimentaria” por “Toxicologia y parasitologia
alimentaria”.

Asimismo, tanto la asignatura de “Toxicologia y parasitologia alimentaria” como la de
“Microbiologia alimentaria” han sido incorporadas dentro del médulo de Ciencias de los
Alimentos, en una nueva materia denominada “Ciencias de los Alimentos IIl”.

Este cambio ha conllevado, como consecuencia:

= Unareestructuracion de las materias y asignaturas relativas al médulo de Higiene,
Seguridad alimentaria y Gestiéon de Calidad, quedando todas las asignaturas
integradas en una Unica materia. Ademas, para cumplir con los 18 créditos ECTS
dispuestos en la Orden CIN para este mddulo, se ha aumentado la carga crediticia
de las asignaturas “Legislacion alimentaria y etiquetado” y “Economia y empresa
alimentaria” de 3 a 6 ECTS cada una.

= Lamodificacién de tipologia y carga crediticia de la asignatura “Nuevas tendencias
en productos alimentarios, funcionales y complementos alimentarios”, que pasa
de obligatoria a optativa y de 3 a 6 ECTS. Bajo estas condiciones se incorpora
dentro de la materia “Valoracidn, andlisis y nuevas tendencias en el dmbito de la
Nutricion”, con una ligera adaptacion en su denominacion “Valoracion, andlisis y
nuevas tendencias en el dmbito de la Nutricion y las Ciencias de los Alimentos”.
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Todas las modificaciones se reflejan en rojo en los apartados 4. Planificacion de las
ensefianzas y 5. Personal académico y de apoyo a la docencia de la Memoria.

- Respecto a la materia 19 (Practicas académicas externas, 24 ECTS), deben revisarse los
resultados de aprendizaje descritos con el objetivo de evidenciar que se adquiere la
competencia formulada en la Orden CIN (“Practicas preprofesionales, con una
evaluacion final de competencias, en hospitales, centros de asistencia primaria y socio-
sanitarios, organizaciones comunitarias, industrias alimentarias y de restauracion
colectiva, que permitan incorporar los valores profesionales y competencias propias del
ambito clinico, administrativo o de salud publica relacionadas con la nutricion humana
y dietética”.

La materia 19 “Practicas académicas externas” de la memoria de verificacidn tiene hasta
9 resultados de aprendizaje que garantizan que se adquiere la competencia formulada en
la Orden CIN. Mas especificamente, el resultado de aprendizaje RA19.1 incorpora parte
del redactado de la Orden con una ligera omisidon de conceptos.

Atendiendo al requerimiento del informe preliminar, se ha modificado el redactado de
dicho resultado de aprendizaje para incorporar todos los conceptos descritos en la Orden
y evitar posibles confusiones respecto al cumplimiento de la normativa.

RA19.1 Incorporar los valores profesionales y competencias propias del ambito clinico,
administrativo o de salud publica relacionadas con la nutricidn humana y dietética en las practicas
preprofesionales, con una evaluacién final de competencias, en hospitales, centros de asistencia
primaria y socio-sanitarios, organizaciones comunitarias, industrias alimentarias y de restauracion
colectiva.

- Respecto a las asignaturas optativas propuestas, se considera que la asignatura “Cirugia
de la Obesidad y Metabolismo” debe modificar su denominacién en cuanto al término
"cirugia", con el objetivo de evitar cualquier confusién e interpretacion de posibles
competencias a adquirir en la misma.

Para evitar cualquier confusidn o mala interpretacién, se ha modificado el nombre de la
asignatura “Cirugia de la Obesidad y Metabolismo” a “Tratamiento nutricional del
paciente de cirugia de la obesidad y metabdlica”.

Todas las modificaciones relacionadas con el requerimiento 4, se pueden encontrar reflejadas
en rojo en los apartados 4. Planificacion de las ensefianzas 'y 5. Personal académico y de apoyo
a la docencia. Ademas, se ha actualizado la informacion toda la tabla del ANEXO 1. Tablas de
clasificacion e interrelacion de los Resultados de Aprendizaje de la Memoria, en base a los
cambios descritos.

Requerimiento 5. Practicas Académicas Externas: (1) se debe ampliar informacion sobre
su organizacion, clarificando, por ejemplo si las estancias en los diferentes ambitos
sefialados seran equivalentes; (2) se debe especificar el peso de los dos sistemas de
evaluacion sobre la nota total e informar si ambos tutores cuentan con algun tipo de
rubrica o plantilla para la evaluacion.
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Atendiendo al requerimiento se ha revisado la Orden CIN y en ella no se contempla la
obligatoriedad de que el estudiantado deba realizar un minimo de horas en cada uno de
los ambitos especificados en la Orden, ni que dichos periodos deban ser equivalentes.-
Como no puede ser de otra manera, el centro entiende que es muy positivo que el
estudiantado haya pasado por las diferentes especialidades de la profesiéon durante el
desarrollo de las Practicas Académicas Externas y por ello plantea el paso obligatorio por
los diferentes ambitos mencionados, pero sin que sean equivalentes entre ellos.

En ese sentido, se ha ampliado la informacidon del apartado 4.2. Actividades y
metodologias docentes de la memoria sobre la organizacidn de las estancias de practicas
académicas externas en los diferentes ambitos previstos en el rotatorio.

El rotatorio prevé una estancia minima por parte del estudiante en cada uno de los dmbitos
mencionados, que suman un total de 420 horas:

- 120 horas en Restauracion colectiva
- 240 horas en Nutricidn clinica
- 60 horas en Nutricion comunitaria

Este planteamiento aporta al estudiante cierto nivel de flexibilidad en su perfilacién profesional,
ya que cuenta con 60 horas de prdcticas académicas externas que podra destinar a especializarse
en el dmbito de su eleccion.

Asimismo, y en relacién con el segundo punto, se ha modificado el subapartado 4.3.b)
Evaluacion de las Prdcticas académicas externas (obligatorias) de la memoria para
incorporar informacién relativa al peso de los dos sistemas de evaluacion sobre la nota
total.

Por otro lado, el estudiante presenta una memoria al finalizar su estancia, recopilando informacion
del centro de précticas, haciendo una descripcion de las tareas realizadas y su relacion con las
habilidades y destrezas adquiridas, asi como una valoracién y conclusidon personales sobre su
experiencia. Esta memoria supone el 80% de la nota final de las Practicas académicas externas.
Finalmente, el tutor universitario, teniendo en cuenta la evaluacién emitida por el tutor del centro
de practicas, es responsable de esta segunda parte de la evaluacidn, que supone el 20% restante
de la nota final.

En el Anexo 8. Rubricas para la evaluacion y cualificacion final de las Prdcticas Académicas Externas
se aportan las rubricas para la evaluacion y cualificacidn final de las Practicas académicas externas
para cada agente participante en el proceso.

También se han incorporado las rubricas para la evaluacién y cualificacion final de las
Practicas académicas externas dentro del ANEXO 8. Rubricas para la evaluacion y
cualificacion final de las Prdcticas Académicas Externas de la memoria.

Requerimiento 6. Se debe aportar informacion con un nivel mayor de desagregacion
sobre el profesorado, tal y como se plantea en el modelo de memoria aportado por AQU
Catalunya (tabla 7b. Detalle del profesorado asignado al titulo). Dicha tabla deberia
contener, para cada profesor/a, el ambito o area de conocimiento, la titulacién de
origen, la categoria, identificacion de si es doctor o no y si cuenta con acreditacion, las
asignaturas en las que participard, los ECTS totales que impartira en el titulo y los
principales méritos de investigacidon y/o docencia.
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Se ha incorporado la Tabla 7b. Detalle del profesorado asignado al titulo informacién con
mayor nivel de desagregacién sobre el profesorado previsto para la implantacién del titulo,
dentro del apartado 5.2. Perfil detallado del profesorado de la Memoria.

Requerimiento 7. Revisar la prevision de centros de practicas (anexo 3) con el objetivo
de validar su suficiencia tras el aumento de horas presenciales de los estudiantes.

Tal y como se especifica en la Recomendacién 4 de este documento, el centro considera
conveniente mantener las 480 horas de précticas presenciales y valorar, una vez implantado
el grado, el incremento de las mismas. Por lo tanto, se mantiene sin modificaciones la
previsién de centros de practicas detallados en el ANEXO 3. Listado de Instituciones para la
realizacion de Prdcticas Académicas Externas, convenios, compromisos y convenio de
cooperacion educativa (plantilla).

Requerimiento 8. Corregir la tabla que informa sobre el calendario de imparticion de la
titulacion.

Se ha corregido la tabla con el cronograma de implantacion, después de la errata detectada
en el informe previo, para que consten correctamente los diferentes cursos dentro del
calendario de implantacién del titulo.

. 2024-25 | 2025-26 | 2026-27 | 2026-27

2027-28
Primero Docencia | Docencia | Docencia | Docencia
Segundo Docencia | Docencia | Docencia
Tercero Docencia | Docencia
Cuarto Docencia

Esta modificacidon se puede observar destacada en rojo en el apartado 7.1. Cronograma de
implantacion del titulo de la Memoria.

RECOMENDACIONES

Recomendacidn 1. Elaborar las tablas que evidencian (1) la correspondencia entre los
objetivos formativos del apartado 3 de la Orden CIN/730/2009 y los resultados de
aprendizaje de la titulacién/Tabla 8a; (2) la correspondencia entre las competencias del
apartado 5 de la Orden CIN/730/2009 y los resultados de aprendizaje de materia/Tabla
8b y (3) la correspondencia entre resultados de aprendizaje de la titulacion y los
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resultados de aprendizaje de materia/Tabla 8c; incorporando la redaccién de los
resultados de aprendizaje y no los codigos utilizados.

La Comisién considera que facilitara su comprensiéon y constituird en un futuro en una
herramienta de trabajo y analisis de la adquisicion de los resultados de aprendizaje del
estudiantado a lo largo de su proceso formativo.

EUSES considera muy util disponer de las tablas 8a, 8b y 8c para el trabajo y andlisis de la
adquisicion de los resultados de aprendizaje del estudiantado a lo largo de su proceso
formativo y, por ese motivo, se construyeron e incorporaron a la memoria. En su construcciéon
de las tablas se decidid utilizar los cédigos para facilitar la lectura de las mismas y su
incorporacién a la memoria de verificacién.

Agradecemos la recomendacion recibida y la revisaremos durante la implantacion del grado,
ya que en estos momentos hemos priorizado, teniendo en cuenta el periodo de respuesta
disponible, poder responder lo mejor posible a los requerimientos.

Recomendacion 2. Incluir la formulacién de los resultados de aprendizaje (y no sus
codigos) en las tablas anexas incluidas en la memoria que relacionan los resultados de
aprendizaje con las materias, las actividades formativas y los sistemas de evaluacion,
hecho que facilitard su comprensién, evaluacidn y uso para el seguimiento interno de la
titulacion.

Igual que en el requerimiento previo, agradecemos la recomendacidon recibida y la
revisaremos durante la implantacién del grado, ya que en estos momentos hemos priorizado,
teniendo en cuenta el periodo de respuesta disponible, poder responder lo mejor posible a
los requerimientos.

Recomendacion 3. Modificar el Reglamento interno del TFG, de manera que el tutor/a
no forme parte del Tribunal de evaluacién.

A pesar de que el Reglamente interno del TFG de EUSES contempla la posibilidad de que el
tutor forme parte del tribunal de evaluacidn, desde que se implanté el TFG en el centro el
curso 2012-2013, el tutor/a no ha formado parte de ningun tribunal (tal como se evidencié
en los dos procesos de acreditacién superados del Grado en Fisioterapia y del Grado en
Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte).

Agradecemos la recomendacion recibida y la revisaremos durante la implantacion del grado,
ya que en estos momentos hemos priorizado, teniendo en cuenta el periodo de respuesta
disponible, poder responder lo mejor posible a los requerimientos.

Recomendacion 4. Aumentar el niumero de horas presenciales en los centros de
practicas.
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Teniendo en cuenta el volumen y profundidad de los requerimientos vinculados al
cumplimiento de la Orden CIN, no se plantean cambios en la estructura de las Practicas
Académicas Externas.

Concretamente, habiendo revisado el apartado de Practicas Académicas Externas, y teniendo
en cuenta los requisitos contemplados en la Orden CIN, y también habiendo consultado las
horas presenciales de diferentes grados ya verificados y en funcionamiento, el centro
considera prudente mantener las 480 horas de practicas presenciales y valorar, una vez
implantado el grado, el incremento de las mismas.

Recomendacion 5. Disponer de un numero suficiente de convenios con las instituciones

de practicas especificas para la titulacion.

Tal como se ha expuesto en el Requerimiento 7, se ha hecho un esfuerzo muy grande para
garantizar mas de 100 plazas de practicas académicas externas (mas el doble de las necesarias
para las 40 plazas de nuevo ingreso) a través de los acuerdos con los diferentes centros de
practicas de los diferentes ambitos, a pesar de que dichas practicas empezaran el curso 27-
28.

Agradecemos la recomendacion recibida y garantizamos, a parte de los convenios de los que
ya se dispone, tener la totalidad de los necesarios firmados para el desarrollo de las practicas
especificas de la titulacién durante la implantacidn del grado, ya que en estos momentos
hemos priorizado, teniendo en cuenta el periodo de respuesta disponible, poder responder
lo mejor posible a los requerimientos.
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1.10. Justificacion del interés del titulo

El Grado en Nutricion Humana y Dietética es una titulacién consolidada en el Sistema
Universitario Catalan y Espafiol, impartida por diferentes centros universitarios publicos
y privados. Sin embargo, su implantacion supondria la Unica oferta de este grado en toda
la provincia de Girona.

Este titulo habilita para la profesion regulada de Dietista-Nutricionista a través de la
Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo, por la que se establecen los requisitos para la
verificacion de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la
profesidn de Dietista-Nutricionista.

Enlace a la norma: https://www.boe.es/diario boe/txt.php?id=BOE-A-2009-5037

En 2022 en Espafia hay 33 universidades que ofrecen el titulo de Nutricion Humana y
Dietética. En Catalunya ofrecen el Grado en 5 universidades (Universitat de Barcelona
(UB), Universitat Rovira i Virgili (URV), Universitat de Lleida (UdL), Universitat de Vic —
Universitat Central de Catalunya (UVic-UCC) y Universitat Ramon Llull (URL) y segun
datos de la Generalitat de Catalunya y las propias instituciones, en 2021 se ha cubierto
el 100% de las 315 plazas de nuevo ingreso (sin tener en cuenta las dobles titulaciones);
para las 255 plazas de nuevo ingreso vinculada al sistema publico de preinscripcion en
Catalunya el curso 2021-2022 hubo 850 solicitudes en primera preferencia (1777
solicitudes globales) y la nota de corte estuvo por encima de 8 a excepcién de en UVIC-
UCC (que tubo por primera vez una nota de corte superior a 5 des de la implantacién de
los estudios).

Cabe destacar que si hos centramos Unicamente en la modalidad semipresencial de la
titulacidn, la oferta universitaria para el Grado en Nutricion Humana y Dietética se ha
centrado de manera tradicional en la zona central de Espafia, principalmente en la
Comunidad de Madrid y Castilla y Ledn. Dentro del Sistema Universitario Catalan, la
UVic-UCC implanto el primer y de momento Unico grado semipresencial en Nutricion
Humanay Dietética. En ese sentido, la implantacidn del grado en EUSES — centro adscrito
a la Universitat de Girona seria el segundo a nivel catalan y haria la titulacion mas
accesible a estudiantes de todo Catalufia y las comunidades autdnomas colindantes,
ademas de atraer alumnado extranjero, como ya ocurre en otras titulaciones del centro.

Teniendo en cuenta la trayectoria académica e investigadora de EUSES en los ambitos
de la salud y el deporte, su vinculacién con los sistemas sanitarios y deportivos del
territorio y sus lazos a escala nacional e internacional, la propuesta del Grado en
Nutricion Humana y Dietética complementara la linea formativa de la escuela, centrada
en la formacién de profesionales de los sectores de la salud y el deporte, ademas de
contribuir desde la docencia y la investigacion a la mejora de la salud de la poblacion.

Concretamente en 2013, EUSES participd en el proyecto CREDITS4HEALTH: Enfoque
basado en créditos y centrado en las personas para la adopcion de estilos de vida
saludables y seguimiento de la dieta mediterranea en el marco de la participacion
social y la innovacion para la promocion de la salud. CREDITS4AHEALTH fue un proyecto
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financiado por la Unién Europea (FP7: HEALTH.2013.3.3-1: Social innovation for health
promotion) en el que participaron grupos de investigacién de Italia, Grecia, Reino Unido,
Alemania y Espafia. El objetivo principal del proyecto fue el desarrollo de una plataforma
digital centrada en la persona y basada en el concepto de "créditos para la salud" para
reducir el sedentarismo y mejorar el nivel de actividad fisica y los habitos alimentarios
de los habitantes de paises Euromediterraneos. En este marco, el proyecto se utilizé
para desarrollar un modelo de promocién de la salud que pudiese ser utilizado para
disefiar la futura organizacién de los sistemas de salud. La idea es que el individuo
adopte un rol activo en la prevencion de la enfermedad, de modo que su
comportamiento repercuta en un menor gasto sanitario.

En la actualidad, El equipo de investigacion de EUSES — centro adscrito a la Universitat
de Girona, tiene una linea de investigacidon en salud y pediatria. Dentro de esta linea de
investigacion se evalua el estado nutricional de los nifios preescolares mediante
medidas antropométricas y de bioimpedancia y el estudio de la adherencia a la dieta
mediterranea (DM). Principalmente, estos estudios abarcan dos lineas de investigacion.
Por un lado, analizando el grado de cumplimento de las recomendaciones de DM en
nifios en edad escolar de la provincia de Girona.

Paralelamente, el grupo de investigacién también trabaja evaluando el efecto que tiene
la sobrealimentacion tanto materna durante la gestacidon (Prats-Puig, Anna, et al. "DNA
methylation reorganization of skeletal muscle-specific genes in response to gestational
obesity." Frontiers in physiology 11 (2020): 938.) como durante los primeros afios de
vida en la composicién corporal, la distribucién de grasa ectopica, el metabolismo y
enfermedades cardiovascular (Zhao, Min, et al. "Metabolically healthy obesity and high
carotid intima-media thickness in children and adolescents: international childhood
vascular structure evaluation consortium." Diabetes Care 42.1 (2019): 119-125.) e
incluso la morfologia del pie de nifios prepuberales aparentemente sanos (Escalona-
Marfil, Carles, et al. "Children’s foot parameters and basic anthropometry—do arch
height and midfoot width change?." European Journal of Pediatrics (2022): 1-8.).

La propuesta de grado tiene también un gran interés a nivel estratégico de universidad,
ya que se enmarca en el contexto de desarrollo del Campus de Salud que englobard el
Hospital Universitari Doctor Josep Trueta, el Parque Hospitalario Marti i Julia, las
Facultades de Medicina y Enfermeria de la Universitat de Girona, el Instituto de
Investigacion Biomédica de Girona (IDIBGI) y EUES, formando un polo de atraccién y
conocimiento de los ambitos de la Salud y el Deporte, que permitird aumentar las
sinergias entre estudios universitarios, asi como fomentar la investigacion y la
transferencia de conocimiento en estos sectores.

En 2018 la Comisién Europea recomendd a través de New Drive for Primary Care in
Europe: Rethinking the Assessment Tools and Methodologies la incorporacién del
Dietista Nutricionista al sistema de Atencion Primaria de salud, junto a todas las
profesiones sanitarias que trabajan en equipos multidisciplinares.

En 2022 El Consejo General de Colegios Oficiales de dietistasnutricionistas (CGCODN)
edité un libro sobre la trascendencia de la profesion para la sanidad publica y privada:
Dietista-Nutricionista: historia de una profesion. pasado, presente y futuro donde se
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reivindica la incorporacién de dietistas-nutricionistas a los hospitales espafioles como
una inversion en la salud.

Fruto del trabajo a nivel europeo, espaiiol y cataldn, resaltando el papel del Col-legi de
Dietistes-Nutricionistes de Catalunya (CODINUCAT) en 2022 Catalunya incorporé 150
Dietistas-Nutricionistas en Atencidn Primaria (Sanidad Publica).

Tanta importancia recae sobre la figura del Dietista-Nutricionista que tanto desde el
punto de vista econdmico como sanitario se ha descrito la relacion coste-beneficio de |a
incorporacion de este profesional sanitario al Sistema Nacional de la Salud. Asi queda
reflejado en el documento de postura publicada en el afio 2018 “Evaluacién del impacto
y coste-beneficio de la inclusion del DN en equipos interdisciplinares del SNS: revisién
rapida de revisiones sistematicas” a la vez que se justifica la inclusion de este profesional
porque aumenta la eficiencia de las intervenciones sin que esto repercuta en un coste
adicional para el SNS, ya que la inversidon queda reembolsada.

Segun datos de la encuesta de AQU Catalunya sobre la insercion laboral, la profesion del
dietista-nutricionista tiene una alta demanda profesional, con una tasa de ocupacion de
los graduados y graduadas en 2020 del 84,6%. Dada la incesante digitalizacidn de todos
los sectores, y también la Dietética y la Nutricidon, EUSES pretende incorporar en el plan
de estudios de forma transversal la formacidon tecnoldgica, aspecto que podria
incrementar el porcentaje de insercion laboral de los graduados y graduadas.

En el anexo 7 se pueden leer las cartas que avalan la implantacién de este grado de la
médico y master en nutricion y ciencias de los alimentos Sra. Antonia Lizarraga
(responsable del Departamento de nutricién del FC Barcelona y profesora del Grado en
Nutricion Humana y Dietética de la Universitat de Barcelona), las Dietistas-Nutricionistas
Sra. Anna Pibernat (referente histérico de la profesion en Girona que liderd la Unidad
de Nutricidon y Dietética del Hospital Josep Trueta antes de jubilarse), Sra. Gloria Borrego
(dietista-nutricionista en la Clinica Bofill de Girona), asi como la Dra. Dolors Juvinya Canal
(directora de la Catedra de Promocié de la Salut de la Universitat de Girona) i el Dr.
Francesc Josep Garcia (Investigador Postdoctoral en el Lab de enfermedades
metabdlicas hereditarias y desordenes musculares IDIBAPS-HCB-CIBERER Facultad de
Medicina i Ciencias de la Salud, Campus UB Clinic).

Ademas de estos avales en el apartado de practicas académicas externas se puede
constatar que el centro dispone del compromiso de empresas y entidades publicas y
privadas para poder ofertar mas de 100 plazas de practicas para los 40 estudiantes de
nuevo acceso a partir del curso 2026-2027.
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1.14. Perfiles fundamentales de egreso a los que se orientan las
ensenanzas

Al finalizar los estudios, el graduado o graduada estara capacitado para ejercer como
dietista-nutricionista en los diferentes ambitos profesionales descritos en el Perfil
de las competencias del titulado universitario en Nutricidn Humana y Dietética de 2003, asi
como consta en la web del Collegi de Dietistes-Nutricionistes de Catalufia
(CoDiNuCat). La profesion de dietista-nutricionista esta respaldada a nivel internacional
por la International Confederation of Dietetic Association (ICDA) que define a este
profesional como “aquel profesional que aplica la ciencia de la alimentacién y la nutriciéon a
promover la salud, prevenir y tratar enfermedades para optimizar la salud de
individuos, grupos, comunidades ypoblaciones”

Tal y como queda manifestado en el Libro blanco de las profesiones sanitarias de 2013,
los dietistas-nutricionistas son necesarios para la modernizacion del Sistema Nacional de
Salud. Estos profesionales, los graduados y las graduadas en Nutricion Humana y Dietética,
poseen la capacidad de trabajo y de resolucion de problemas alimentarios vy
nutricionales en las distintas etapas de la vida de la persona. Asi mismo, son capaces de
desempefiarse adecuada y profesionalmente en el ambito de la promocion de la
salud, de Ila prevencion de enfermedades nutricionales y del tratamiento de
todas aquellas enfermedades que contribuyen a la merma de la salud de las
personas, teniendo siempre en cuenta las caracteristicas personales asi como cambios
socioculturales derivados de los estilos de vida, de la sostenibilidad, seguridad alimentaria,
etc.

Por todo ello, Los y las graduados/as en Nutricion Humana y Dietética seran profesionales
de la salud capacitados para ejercer distintas funciones, asi deberan poseer las
habilidades y competencias para ejercer funciones asistenciales,
administrativas, docentes e investigadoras, etc. orientadas todas ellas a |la
alimentacion y nutricion de las personas en todas las etapas de la vida o de los distintos
grupos poblacionales, tanto en el dmbito clinico como en el dmbito comunitario, asi
como en restauracion colectiva o formando parte de la industria alimentaria.

Habilita para el ejercicio de la profesidn de Dietista-Nutricionista.

1.14.bis) Actividad profesional regulada habilitada por el titulo

En Espafia, segun la Ley n°44/2003 de Ordenacidén de las Profesiones sanitarias, se considera
Dietista-Nutricionista un profesional de la salud con titulacién universitaria.

La Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo de 2009, establece los requisitos para la
verificacion de titulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesion
de Dietista-Nutricionista.
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Respuesta al requerimiento recibido desde el Ministerio de Universidades

En relacion con el requerimiento de subsanacion derivado de la solicitud de modificaciéon de
los titulos de grado presentada ante el Ministerio de Universidades por las universidades
catalanas, informar que:

1. Se esta trabajando en la redaccion de un nuevo convenio que recoja todo lo pertinente
del Real Decreto 822/2021. Hasta ahora, el reconocimiento de créditos estaba recogido
en un Convenio entre las universidades catalanas y los departamentos correspondientes
en materia de Educacion y de Universidades.

2. La Comunidad Auténoma de Catalufia, fruto de la voluntad de los departamentos
correspondientes en materia de Educacion y de Universidades de brindar soporte y
facilitar el reconocimiento por parte de las universidades de la formacion ya adquirida por
los titulados técnicos superiores de formacién profesional, suscribié el 13 de mayo de
2005 un convenio de colaboracién entre dichos departamentos y las universidades de
Catalufa.

3. Que el citado convenio tuvo como precedente los convenios marco firmados el 17 de
septiembre de 2002 y el 28 de marzo de 2003 por los mismos suscribientes, el cual sirvié
para aplicar, con caracter experimental, el procedimiento de reconocimiento entre ciclos
formativos de grado superior de formacion profesional y estudios universitarios de primer
ciclo.

4. Que el convenio suscrito en 2005 establecié todas las bases y el procedimiento de
reconocimiento de créditos, mismo que se ha mantenido vigente hasta la fecha, si bien
no se establecié un porcentaje maximo de créditos a reconocer, por lo que este aspecto
no se considerd en ningun caso hasta la entrada en vigor del Real Decreto 822/2021, de
28 de septiembre, por el que se establece la organizacion de las ensefianzas
universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad, a falta de una
normativa de rango superior que lo exigiera.

5. Que en atencién al contenido del real decreto indicado en el numeral anterior, desde su
publicacién se ha buscado atender todos los aspectos no considerados en el convenio
ya existente en la materia o que fueran divergentes respecto de la nueva normativa.

6. Que en el caso concreto de lo indicado en el articulo 10.7 del Real Decreto 822/2021, de
28 de septiembre, las universidades, en aquellos centros de estudio en los que el
porcentaje de créditos reconocido era superior al 25 por ciento de la carga crediticia total
del titulo, estan en vias de ajustar dicho porcentaje al ahora normativo, habiéndose
establecido el presente curso académico (2022-2023) como limite para realizar esta
adecuacion, siendo el caso que algunos centros ya han concluido dicho procedimiento.

7. En el Convenio existente y en relacion al reconocimiento de créditos, se aprobd la
constitucion de un Organo Técnico, formado por dos representantes del Departamento
de Educacién y dos del Consejo Interuniversitario de Catalufia, que analiza y aprueba
las propuestas de convalidacion de créditos que presentan las universidades. Estas son
operativas desde el momento de la aprobacién por parte del Organo Técnico, el cual
informa en la Comision de Acceso i Asuntos Estudiantiies (CAAE) del Consejo
Interuniversitario de Catalufia, en la que se encuentran representadas cada una de las
doce universidades de Catalunya.

Por lo anterior, consideramos atendido el requerimiento de subsanacién recibido, afiadiendo
que, en caso de que asi se considere, se trasladara al Ministerio la copia del nuevo convenio
una vez este haya sido formalizado, adjuntando al presente escrito copia del convenio que ha
sido de aplicacion desde 2005.

Cap de I'Oficina d’Accés a la Universitat Subdirectora General d’Ordenacié de la FP
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’m Generalitat de Catalunya
M Consell Interuniversitari de Catalunya

Laura Roman Martin, secretaria general del Consejo Interuniversitario de Catalufia,

De acuerdo con el articulo 116 de la Ley 1/2003, de 19 de febrero, de Universidades de
Catalufia, la programacion universitaria de Catalufia es el instrumento de planificacion,
coordinacion y reordenacion de las ensefianzas que ofrecen las universidades de
Catalufia y que incluye todas las ensefianzas que conducen a la obtencién de titulos
universitarios oficiales.

En este marco, la Direccion General de Universidades, de la Generalitat de Catalunya,
ha analizado los proyectos de estudios presentados por las universidades para su
inclusién en la programacién universitaria, para el curso 2024-2025, teniendo en cuenta
los criterios de programacién aprobados por la Junta del Consejo Interuniversitario de
Catalufia, en fecha 14 de octubre de 2022.

Por otro lado, el articulo 131.b de la Ley 1/2003, de 19 de febrero, establece que la Junta
del Consejo Interuniversitario de Catalufia tiene entre sus funciones la de emitir informe
sobre la programacion universitaria de Catalufia, previo andlisis de la Direccion General
de Universidades.

En este sentido, a los efectos de dar cumplimiento a lo establecido en el articulo 26.3
del Real decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el gue se establece la organizacion
de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad,
referente al informe sobre la viabilidad académica y social de la implantacién de los
titulos universitarios oficiales, previo al inicio de los procedimientos de aseguramiento
de calidad correspondientes.

CERTIFICO:

Que la Junta del Consejo Interuniversitario de Catalufia, en la sesion 1/2023, reunida en
fecha 21 de marzo de 2023, informé favorablemente la propuesta de programaciéon
universitaria de Catalufia, para el curso académico 2024-2025, y se autorizd a las
universidades respectivas para presentar los proyectos de titulos universitarios oficiales
previstos para iniciar el proceso de verificacion correspondiente.

Que los proyectos de titulos universitarios programados y autorizados para su
verificacion, para el curso académico 2024-2025, en el marco del sistema universitario
de Catalufia, son los que se incluyen en los siguientes anexos:

e Anexo 1: proyectos de titulos universitarios de Grado.
e Anexo 2.A: proyectos de titulos universitarios de Master.
e Anexo 2.B: proyectos de titulos universitarios de Master Erasmus Mundus.

Este certificado se emite sin perjuicio de la aprobacion ulterior del acta de la sesién
1/2023 en la proxima sesion de la Junta del Consejo Interuniversitario de Catalufia, de
acuerdo con lo previsto en el articulo 20.3 de la Ley 26/2010, de 3 de agosto, de
Régimen Juridico y de Procedimiento de las Administraciones Publicas de Catalufia.

Y, para que conste y tenga los efectos correspondientes, expido este certificado.
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I" Generalitat de Catalunya
1Y Departament de Recerca i Universitats
Direccio General d’Universitats

ANEXO 1: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025

PROYECTOS DE GRADO QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA | QUE SE AUTORIZAN PARA SU VERIFICACION

. Ti . . Ti . ’ . edi
Univ. . 'p(?, Denominacion Centro responsable 'po Procedencia [Titulo de procedencia Inter Orelits
titulacion centro ECTS
uB Grado Direccién y Gestion Gastrondémica Barcelona Culinary Hub Adscrito  |[Emergente No aplica No 240
uB Grado Ciberseguridad ENTI-Escuela de Nuevas Tecnologias Interactivas Adscrito  |[Emergente No aplica No 240
uB Grado Ciencias Culinarias Gastronémicas Escuela Universitaria de Hosteleria y Turismo - CETT Adscrito  |Reverificado  |Ciencias Culinarias Gastronémicas No 240
UAB Grado |Antropologia Social y Cultural Facultad de Filosofia i Letras Propio Reverificado  |Antropologia Social y Cultural No 240
UPC Grado Arquitectura, Ciutdad y Territorio Escuela Técnica Superior de Arquitectura del Valles Propio Reverificado Estudios de Arquitectura No 300
UPC Grado Deporte, Tecnologia y Fitnes Centro Universitario Euncet Adscrito  |Reverificado (I:Zilt?]necslas y Tecnologias Aplicadas al Deporte y al No 240
UPC Grado Empresa, Innovacion y Tecnologia Centro Universitario Euncet Adscrito  |Reverificado  |Administracion y Direccion de Empresas No 240
o . Escuela de Ingenieria de Telecomunicacion y Aeroespacial . .
UPC Grado Ingenieria de Satélites Propio Emergente No aplica No 240
de Castelldefels
UPC Grado Ingenieria Eléctrica y Sistemas Ferroviarios (Esse(I:tl:gla Politécnica Superior de Ingenieria de Vilanova i la Propio Reverificado Ingenieria Eléctrica No 240
UPC Grado Marketing, Innovacién y Tecnologia Centro Universitario Euncet Adscrito  [Reverificado Marqueting y Comunicacion Digital No 240
UPC Grado Bioinformatica Facultad de Informatica de Barcelona Propio Reverificado Bioinformatica (coordinado por UPF) Si 240
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I" Generalitat de Catalunya
1Y Departament de Recerca i Universitats
Direccio General d’Universitats

ANEXO 1: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025

PROYECTOS DE GRADO QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA | QUE SE AUTORIZAN PARA SU VERIFICACION

Univ. . Tlp(?, Denominacion Centro responsable Tipo Procedencia |Titulo de procedencia Inter Orelits
titulacion centro ECTS
. . . . Reverificado e
UPF Grado Estudios Globales / Global Studies Facultad de Humanidades Propio posposat Modificacion de 180 a 240 ECTS No 240
udL Grado Adm|n|strf_;1C|on y Direccion de Empresas y Transformacion Centro Universitario EAE Adscrito  |[Emergente No aplica No 240
de Negocios
udL Grado Marqueting y Comunicacion Digital Centro Universitario EAE Adscrito  |[Emergente No aplica No 240
udL Grado Filologia Hispénica Facultad de Letras Propio Reverificado Filologia Hispanica No 240
udL Grado Historia del Arte y Gestion del Patrimonio Artistico Facultad de Letras Propio Reverificado Historia del Arte y Gestion del Patrimonio Artistico No 240
L - . . I . Reverificado —_ - .
udG Grado Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte Escuela Universitaria del Deporte y la Salud (EUSES) Adscrito posposat Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte No 240
udG Grado Fisioterapia Escuela Universitaria del Deporte y la Salud (EUSES) Adscrito Rz\ézggzz(go Fisioterapia No 240
. . - . Reverificado |_. . _ .
udG Grado Physiotherapy Escuela Universitaria del Deporte y la Salud (EUSES) Adscrito posposat Fisioterapia (inter) Si 240
_ S . - . Emergente .
udG Grado Nutrici6 Humana y Dietética Escuela Universitaria del Deporte y la Salud (EUSES) Adscrito posposat No aplica No 240
udG Grado Direccién de Empresas Hoteleras y Gastronémicas I\E/ls;cruela Universitaria de Hoteleria y Turismo de Sant Pol de Adscrito Reverificado [Gestion Hotelera y Turistica No 240
udG Grado Global Studies Facultad de Turismo Propio Emergente |No aplica No 240
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I" Generalitat de Catalunya
1Y Departament de Recerca i Universitats
Direccio General d’Universitats

ANEXO 1: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025

PROYECTOS DE GRADO QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA | QUE SE AUTORIZAN PARA SU VERIFICACION

Univ. . Tlp(?, Denominacion Centro responsable Tipo Procedencia |Titulo de procedencia Inter Orelits
titulacion centro ECTS
URV Grado Estudios de Arquitectura Escuela Técnica Superior de Arquitectura Propio Reverificado  [Arquitectura No 300
URV Grado Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte (Efgrtsglsadlér},l\é%rrzl;a”a de la Salud y el Deporte (EUSES) Adscrito  [Reverificado Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte No 240
. . . . . Emergente .
URV Grado Estudios de Igualdad de Género Facultad de Ciencias Juridicas Propio posposat No aplica No 240
URL Grado Medicina Facultad de Ciencias de la Salud Blanquerna Propio Emergente No aplica No 360
Reverificado
uoC Grado Software Development and Testing Universitat Oberta de Catalunya Propio posposat Técnicas de Aplicaciones de Software Si 180
(180 ECTS)
UVic-UcC Grado Ingenieria y Disefio para el Bienestar Facultad de Disefio e Ingenieria Elisava Propio Emergente No aplica No 240
. . . L . Emergente .
UVic-UccC Grado Estudios Globales / Global Studies Facultad de Empresa y Comunicacion Propio posposat No aplica No 240
UAO Grado Inteligencia de Negocois Facultad de Derecho y Empresa Propio E(r)r;irgseantte No aplica No 240
L . . . . . . Emergente .
UAO Grado Ciencias de la Actividad Fisica y Deportiva Facultad de Psicologia Propio posposat No aplica No 240
UAO Grado Fisioterapia Facultad de Psicologia Propio Emergente No aplica No 240
UAO Grado Enfermeria Facultad de Psicologia Propio Emergente No aplica No 240
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Univ. . Tlpc.), Denominacion Centro responsable Tipo Procedencia |Titulo de procedencia Inter Orelits
titulacion centro ECTS
UAO Grado Medicina Facultad de Psicologia Propio Emergente No aplica No 360
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ANEXO 2.A: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025

MASTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU

VERIFICACION

Univ. : Tlp(?, Denominacién Centro responsable Tipo Procedencia |[Titulo de procedencia Inter selliel
titulacion centro ECTS
uB MU Criminologia Aplicada Facultad de Derecho Propio Reverificado _(:r{mlnologla, Politica Criminal y Sociologia No 60
juridicopenal
UB MU Estudios Juridicos Especializados Facultad de Derecho Propio Reverificado Estudios Juridicos Avanzados No 60
uB MU Matematica Avanzada Facultad de Matematicas y Informatica Propio Reverificado Matematica Avanzada Si 60
uB MU Investigacion Clinica Aplicada Facultad de Medicina y Ciencias de la Salud Propio Reverificado Investigacion Clinica (inter UB-UPF) No 60
uB MU Psicologia de la Educacion - MIPE Facultad de Psicologia Propio Reverificado Psicologia de la Educacién - MIPE Si 90
uB MU Ambito de la Quimica Sanitaria Facultad de Quimica Propio Reverificado No aplica Si 90
uB MU Trebajo Social Sanitario Facultad de Educacion Propio Reverificado No aplica Si 60
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ANEXO 2.A: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025

MASTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU

VERIFICACION

. Ti . ., Ti . , . edi
Univ. : |pq' Denominacién Centro responsable PO Procedencia |[Titulo de procedencia Inter selliel
titulacion centro ECTS
UB MU Inyeshgamon en Comunicacion, Inclusion y Facgltgd de Informacién y Medios Propio Reverificado No aplica NoO 60
Diversidades Audiovisuales
Formacién del Profesorado de Educacion Formacién del Profesorado de Educacién
UAB MU Secundaria Obligatoria y Bachillerato, Formacion [Facultad de Ciencias de la Educacion Propio Reverificado Secundaria Obligatoria y Bachillerato, Formacion Si 60
Profesional y Ensefianzas de Idiomas Profesional y Ensefianzas de Idiomas
Estudios Ingleses Perspectivas Linguisticas
UAB MU L!tera.rla_s y .Socmculturales./ English Studies: Facultad de Filosofia y Letras Propio Reverificado Estudios Ingleses Avanzados No 60
Linguistic, Literary and Sociocultural
Perspectives
UAB MU Filosofias de la Cura Facultad de Filosofia y Letras Propio Reverificado Filosofia Aplicada Si 60
UAB MU Transtornos de la Comunicacion y del Lenguaje |Facultad de Psicologia Propio Reverificado  [Transtornos de la Comunicacién y del Lenguaje No 60
UPC MU Architectural Design Ecologism \E/Zﬁggla Tecnica Superior de Arquitectura del Propio Reverificado No aplica No 60
UPC MU Desarrollo y Gestién de Activos Inmobiliarios Escuela Politécnica Superior de Edificacion Propio Emergente No aplica No 60

de Barcelona
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ANEXO 2.A: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025

MASTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU

VERIFICACION

: Ti L Ti . . : redi
Univ. : p(?, Denominacién Centro responsable PO Procedencia |[Titulo de procedencia Inter selliel
titulacion centro ECTS
. . Escuela Técnica Superior de Ingenieria de : .y .
UPC MU Ingenieria Ambiental : Propio Emergente Ingenieria Ambiental No 90
Caminos, Canales y Puertos de Barcelona
UPC MU Semlconductor Engineering and Microelectronic [Escuela Te_cmca Superior de Ingenieria de Propio Emergente No aplica S 60
Design Telecomunicacion
UPC MU Isrgiglerla Biomedica y Tecnologias para la Escuela de Ingenieria de Barcelona Este Propio Emergente No aplica No 90
UPC MU Mach.me Learning and Cybersecurity for Internet |Escuela Politécnica Superior de Ingenieria de Propio Emergente No aplica No 9
of Things Systems Manresa
UPC MU Investigacion en Ingenieria Mecéanica Escuela Sgperlor d? Ingemenas Industrial, Propio Emergente Investigacion en Ingenieria Mecéanica No 60
Aeroespacial y Audiovisual de Terrassa
UPC MU Polymers and Bioplastics Escuela de Ingenieria de Barcelona Este Propio Emergente No aplica No 60
UPC MU Tecnologias Aplicadas al Marketing Centro Universitario Euncet Adscrito  [Reverificado Direccién de Marketing No 60
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Generalitat de Catalunya
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Direccio General d’Universitats

ANEXO 2.A: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025

MASTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU

VERIFICACION

. Ti . ., Ti . , . edi
Univ. : |pq' Denominacién Centro responsable PO Procedencia |[Titulo de procedencia Inter selliel
titulacion centro ECTS
UPC MU Tecnologias Mecanicas Escuela de Ingenieria de Barcelona Este Adscrito  |Emergente No aplica No 60
Ejecutivo en Direccion de Empresas / Executive , ,
UPF MU Master in Business Administration EMBA Barcelona School of Management Adscrito  [Emergente No aplica No 60
UPF MU Gestion Deportiva / Sports Management Barcelona School of Management Adscrito  |Emergente No aplica No 60
UPF MU Recursos Humanos Barcelona School of Management Adscrito  [Emergente No aplica No 0
UPF MU Economia y Empresa Social Escuela Superior de Ciencias Sociales y de la Adscrito  |Emergente No aplica No 60
Empresa Tecnocampus
UPF MU Investigacion Aplicada a los Cuidados Integrales Escuela Superior de Enfermeria del Mar Adscrito  [Emergente No aplica No 60
para la Salud (MaRS)
udL MU Administracion y Direccién de Empresas Centro Universitario EAE Adscrito  [Emergente No aplica No 60
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Generalitat de Catalunya
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Direccio General d’Universitats

ANEXO 2.A: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025

MASTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU

VERIFICACION

Univ. titJZ)c?én Denominacién Centro responsable czinpt(r)o Procedencia |Titulo de procedencia Inter CrEéCc:i_:_tgs
udL MU Direccion de Finanzas Centro Universitario EAE Adscrito  |Emergente No aplica No 60
UdL MU Direccién de la Cadena de Suministros Centro Universitario EAE Adscrito  [Emergente No aplica No 60
udL MU Direccion de Marketing Centro Universitario EAE Adscrito  |Emergente No aplica No 60
UdL MU ?2;%2?” de los Recursos Humanos y del Centro Universitario EAE Adscrito  [Emergente No aplica No 60
udL MU Direccion y Gestion de Proyectos Centro Universitario EAE Adscrito  |Emergente No aplica No 60
UdL MU Lenguia y Comunicacion Digital Facultad de Letras Propio Reverificado Lenguas Aplicadas No 60
udL MU Nutricion y Alimentacién Personalizada y Salud |Facultad de Medicina Propio Emergente No aplica Si 60
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Generalitat de Catalunya
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Direccio General d’Universitats

ANEXO 2.A: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025

MASTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU

VERIFICACION

. Ti . ., Ti . , . edi
Univ. : |pq' Denominacién Centro responsable PO Procedencia |[Titulo de procedencia Inter selliel
titulacion centro ECTS
UdG MU Trabajo, Relaciones Laborals y Recursos Facultad de Educacion y Psicologia Propio Reverificat Trabajo, Relaciones Laborals y Recursos NoO 60
Humans Humans
URV MU Health Data Science Escuela Técnica Superior de Ingenieria de Propio Reverificat Ciencia de Datos Biomédicos Si 120
Tarragona

URV MU Administracion de Empresas Escuelas de Estudios Superiores ESIC Adscrito  |Emergente No aplica No 60

URL MU Filosofia, Artes y Tecnologia Facultad de Filosofia de Catalunya Propio Reverificado Investhaglon en Filosofia y Estudios No 60
Humanisticos

uocC MU Derechos Humanos Universitat Oberta de Catalunya Propio Reverificado Derechos H.E’ma”‘)s’ Democracia y No 60
Globalitzacion

uocC MU Ingenieria de Telecomunicacion Universitat Oberta de Catalunya Propio Reverificado Ingenieria de Telecomunicacion No 90

uoC MU Ingenieria Informatica Universitat Oberta de Catalunya Propio Reverificado Ingenieria Informética No 90
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ANEXO 2.A: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025

MASTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU

VERIFICACION

Univ. : Tlp(?, Denominacién Centro responsable Tipo Procedencia |[Titulo de procedencia Inter selliel
titulacion centro ECTS
Gestion de la Prevencion de Riesgos Laborales:
uocC MU Seguridad en el Trebajo. Higiene Industrial, Universitat Oberta de Catalunya Propio Reverificado Prevencion de Riesgos Laborales No 90
Ergonomia y Psicosociologia
uocC MU Nutricién y Salud Universitat Oberta de Catalunya Propio Reverificado Nutricion y Salud No 60
UVic-UCC MU Investigacion Participativa en Salud Eicr?eltg;rde Ciencias de la Salud y el Propio Emergente No aplica No 60
uiC MU Cuidados Paliativos y Necesidades de Apoyo Facultad de Medicina y Ciencias de la Salud Propio Emergente No aplica No 60
uIiC MU Endodoncia / Endodontics Facultad de Odontologia Propio Emergente No aplica No 120
uiC MU Implantqlogla y Cirurgia Oral / University Master's Facultad de Odontologia Propio Emergente No aplica No 120
Degree in Oral Surgery and Implantology
uiC MU Odontopediatria Integral y Hospitalaria Facultad de Odontologia Propio Emergente No aplica No 120
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Generalitat de Catalunya
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ANEXO 2.A: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025

MASTERES UNIVERSITARIOS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA Y QUE SE AUTORIZAN PARA SU

Univ. : Tlp(?, Denominacién Centro responsable Tipo Procedencia |[Titulo de procedencia Inter selliel
titulacion centro ECTS
uIC MU Ortodoncia y Ortopedia Dentofacial Facultad de Odontologia Propio Emergente No aplica No 120
uiC MU Per!odonma /University Master's Degree in Facultad de Odontologia Propio Emergente No aplica No 120
Periodontology
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ANEXO 2.B: PROGRAMACION UNIVERSITARIA, PARA EL CURSO 2024-2025
MASTERES UNIVERSITARIOS ERASMUS MUNDUS QUE SE INCLUYEN EN LA PROGRAMACION UNIVERSITARIA | QUE SE AUTORIZAN

: Tipo L Tipo : . : EM o | Credits
Univ. titulacié Denominacion Centro responsable centro Procedencia [Titulo de procedencia Inter TCl ECTS
UAB MU Politicas Educativas para el Desarrollo Global / Facultad de Ciencias Politicas y Sociologia Propio Reverificado Politicas Educativas para el Desarrollo Global Si Si 120

Education Policies for Global Development
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