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2.1 Justificacion del titulo propuesto, argumentando el interés académico, cientifico o
profesional del mismo

La tendencia actual del cuidado de la salud, segiin la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS), se enfoca hacia el alcance del mayor potencial posible de salud, a lo largo de la
vida de la persona, dando prioridad a la prevencién y promocién frente a la curacién. La meta
principal de las politicas de salud debe encaminarse a disminuir la incidencia de las
principales enfermedades y lesiones. Una de las diversas estrategias para alcanzar dicha meta
consiste en focalizar los esfuerzos en la mejora del sistema de Salud, especialmente en
Atencion Primaria. Los mecanismos de los procesos de muchas enfermedades cronicas estan
mads claros y las intervenciones para modificar su impacto han mostrado reducir el riesgo de
padecer dichas enfermedades. Actualmente existe suficiente evidencia epidemioldgica para
poder determinar, por un lado, los factores de riesgo de las enfermedades més prevalentes, y
por otro lado los componentes dietéticos que incrementan la probabilidad de padecer dichas
enfermedades. En muchos paises, los Sistemas de Salud incluyen la figura del profesional de
la nutricion humana y dietética (ya sean médicos especializados, dietistas-nutricionistas o
técnicos en dietética) como agente lider encargado del manejo de los aspectos dietético-
nutricionales de la poblacién, para promover la salud y prevenir las enfermedades. Segun la
European Federation of the Associations of Dietitians (EFAD) mas del 50% de los dietistas
de la Comunidad Europea trabaja en los hospitales. Ademads, en la mayor parte de los paises
miembros de la Comunidad Europea existe una corporacion de derecho publico que regula la
actividad de los profesionales de la nutricién, garantizando a la sociedad una atencidon
sanitaria de calidad cientifica y asistencial en un aspecto tan importante de la salud como es la
Alimentacién Humana.

La ley general de sanidad de 1986, como regulacién bédsica de caricter estatal,
coincide con la OMS en definir como prioridad la promocidn de la salud y la prevencion de
las enfermedades, extendiendo la asistencia sanitaria publica a toda la poblacién espaiola, en
condiciones de igualdad efectiva. En este sentido, la prestacion de servicios sanitarios
relacionados con la alimentaciéon de la poblacién concurre en circunstancias de evidencia
cientifica sobre su amplia actuaciéon en la seguridad y la eficacia clinica, su contribucién
eficaz a la prevencion, tratamiento o curacion de las enfermedades y su representacién bajo
un profesional sanitario integramente formado desde el Sistema Educativo. De esta forma,
con la formacién reglada de profesionales de la nutriciéon se evita la multiplicacién de
organizaciones o individuos con planteamientos para-cientificos, a la vez que se abarata el
volumen de gasto sanitario cuando se incorporan estos profesionales en equipos
multidisciplinares de actuacion sanitaria, especialmente desde Salud Publica y Atencién
Primaria. Actualmente en Espafia, la formaciéon y especializacion multidisciplinar de
profesionales de la nutricion humana es amplia y abarca a numerosos colectivos
profesionales. Bien es cierto, que en las Ciencias de la Nutricion Humana y Dietética estan
implicados numerosos profesionales sanitarios debido al binomio alimentacion-salud. De
forma genérica, la multidisciplinariedad de los profesionales dedicados a la nutricién surge de
las siguientes especialidades:

e Medicina: el Sistema de Ensefianza de Educacion Superior y la especialidad MIR

dota a profesionales de la medicina con la especialidad de endocrinologia y
nutriciéon. También, existe un amplio abanico de profesionales de la medicina que
sin ser especialistas via MIR se desarrollan de forma complementaria en las



Ciencias de la Nutricion Humana y Dietética. Muchos de estos profesionales se
han formado en el extranjero donde existe la opcion médica de especializarse en
Nutricion Humana y Dietética.

e Farmacia: dentro de la especialidad farmacéutica muchos profesionales han optado
por desarrollarse y especializarse en el ambito de la Nutricion Humana.
Actualmente, su plan de estudios cuenta con una formacién bdsica al respecto que
les permite una vez finalizada su formacion, desarrollarse y especializarse en este
ambito de la salud.

¢ Nutricion Humana y Dietética: aunque Espaiia es de los pocos paises europeos que
carece de Facultad de Nutriciéon, ya existen profesionales sanitarios formados
desde la Universidad y preparados especificamente para atender las necesidades
dietéticas y nutricionales de la poblacion. Estos estudios universitarios se imparten
desde las diferentes universidades y se ofertan los planes formativos desde
distintas facultades, ya sean Medicina, Farmacia, Ciencias de la Salud o incluso
desde Enfermeria.

¢ Formacién Profesional: los estudios de Técnico Superior en Dietética se ofertan
desde la formacién profesional y dan como resultado profesionales del ambito de
la salud con funciones técnicas en el dmbito de la Dietética.

e C(Ciencia y Tecnologia de los Alimentos: desde el ambito de las Ciencias
Experimentales, el sistema Educativo Espafiol cuenta con una formacion reglada
en el ambito de las Ciencias de la Alimentacién, que si bien no es una titulacién
estrictamente sanitaria, entra en el marco de los profesionales que de forma
multidisciplinar desarrollan sus actividades en el ambito de la promocién y
desarrollo de la Alimentacion, Nutricion y Dietética.

De entre todas las formaciones involucradas en las Ciencias de la Nutricion Humana y
Dietética existen dos especialmente reguladas, con una formacion especifica en Nutricion
Humana y Dietética y desde el ambito de las Ciencias de la Salud. La profesiéon de
dietistanutricionista y la de técnico en dietética estan reguladas con un titulo propio y tienen
unas competencias especificas en materias de nutricion y dietética claramente diferenciadas.
Recientemente, el Consejo de Europa ha aprobado la Resolucién ResAp (2003) sobre
Alimentacion y Atencién Nutricional en Hospitales, aprobado por el Comité de Ministros el
12 de Noviembre de 2003. En las Recomendaciones del Consejo de Europa en Malnutricion
Hospitalaria se recomienda en el punto 2.3.vi, que la formacién universitaria de dietistas
generales y clinicos a nivel nacional debera alcanzar el nivel mayor posible a fin de permitir
que todos los dietistas europeos desempeiien un papel mds relevante en la atencion nutricional
y el soporte nutricional. En Europa, estos profesionales estdn ampliamente reconocidos y
disponen de una larga historia de mas de 50 afios en el ejercicio de las profesiones sanitarias,
disfrutando en algunos paises como Reino Unido, Holanda o Italia de una proteccion desde el
propio Estado, que regula a través de registros de profesionales sanitarios el ejercicio de una
profesion tan relevante en los Sistemas de Servicios Sanitarios.

En Espaia, el Ministerio de Educacién y Cultura aprobé la Diplomatura en Nutricion
Humana y Dietética en 1988 (BOE,15 abril de 1998), aunque ese tipo de estudios ya se
venian impartiendo sin un reconocimiento oficial por algunas universidades espafiolas.
Actualmente, la figura del técnico en dietética y del dietista-nutricionista coexisten de forma
combinada o dnica en la mayor parte de Europa, si bien es cierto que, teniendo en cuenta la
libre circulacion de los Dietistas-Nutricionistas en Europa, no existe ninguna limitacién u
obstaculo, siempre y cuando la titulacién que habilite para el ejercicio de la profesion sea de
cardcter universitario. En este sentido, cabe resaltar el proceso de Convergencia Europea (RD
1044/2003 de 1 de agosto, BOE 11 de septiembre de 2003 y RD 1125/2003 de 5 de
septiembre, BOE 18 de septiembre de 2003), por el cual se pretende converger a Europa para



facilitar la libre circulacién de estudiantes y profesionales y regular el Espacio Europeo de
Educacion Superior. Hoy, el Sistema de Educacion Universitario en Espafia ya se ha
preparado para recibir las propuestas de grado y postgrado mediante la publicacién de los
Reales Decretos 55/2005 y 1393/2007, de 21 de Enero de 205 y 29 de Octubre de 2007, por
los que se establece la estructura de las ensefianzas universitarias y se regulan los estudios
universitarios oficiales de grado. También, ya se han recogido las directrices de los estudios
europeos de Postgrado en los mencionados Reales Decretos. En Europa, la figura del técnico
en dietética estd claramente identificada y trabaja integrado en un equipo multidisciplinar y
bajo la tutela de un facultativo. Por otro lado, la profesion de dietista nutricionista es en la
mayor parte de los paises de cardcter universitario superior y con una duracién de 4-5 afios.

Debido a la reciente implantacién de la Diplomatura de Nutricién Humana y Dietética
en la Universidad Pablo de Olavide no disponemos atin de un estudio de sus egresados ya que
los primeros estudiantes han terminado en el curso 07-08. Sin embargo, el fuerte crecimiento
de las demandas de profesionales con esta formacién por parte de las empresas publicas y
privadas del sector en nuestra comunidad permite estimar una demanda creciente de
profesionales de Nutricion Humana y Dietética en los préximos afos, lo cual exige una
respuesta 4gil y contundente por parte del sistema universitario publico. La formacién
universitaria como nutricionista y dietista es en la actualidad una oferta muy atractiva y con
gran demanda social, como lo pone de manifiesto el nimero de solicitudes para cursar la
actual Diplomatura de Nutricion Humana y Dietética en Espafia, que tiene como consecuencia
que la nota de corte para el acceso a estas titulaciones sea superior a la media general.

La Universidad Pablo de Olavide oferta la Diplomatura de Nutricion Humana y
Dietética desde el curso 2005-2006. Desde que se plante6 la docencia de esta licenciatura la
universidad ha realizado grandes esfuerzos tanto en recursos materiales como humanos para
impartirla con el maximo nivel de calidad. Puesto que la nota de corte del acceso a esta
licenciatura viene creciendo ininterrumpidamente afio a afio, entendemos que desde la
universidad estamos cumpliendo las expectativas de los estudiantes y de la sociedad en
general.

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

La “Quality Assurance Agency for Higher Education” ha sido una buena fuente de
inspiracion. Esta tiene un “Subject Benchmark Statement” de Nutricion Humana y Dietética
publicado en Julio de 2001.

El Libro Blanco de los Titulos de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y
Nutricion Humana y Dietética, ha sido una referencia importante para definir los objetivos y
competencias del graduado en Nutricién Humana y Dietética. Este ha utilizado como
referencia 200 universidades e instituciones europeas de 15 paises.

Los documentos de consenso de la EFAD a través de sus diferentes reuniones (2001,
Reino Unido; 2003 Dinamarca; 2004, Alemania; 2004 Burdeos; 2005 Suiza). Todas estas
reuniones se plasmaron en un documento titulado “Estdndares Europeos para la Formacion y
Actuacion Profesional en Materia de Dietética (www.efad.org).

Los acuerdos de la Red Temadtica DIETS (Dietitians Improving Education and
Training across Europe). Esta Red financiada por la UE cuenta con mas de 100 instituciones
universitarias de 28 paises (www.thematicnetworkdietetics.eu). Entre sus objetivos
principales se encuentra armonizar la enseflanza universitaria en Nutricion Humana y
Dietética en toda Europa. Para ello, toma como referencia el modelo Tuning (Tuning
Educational Structures in Europe; http://tuning.unideusto.org/tuningeu).



El documento de consenso elaborado en el 2003 por la Universidades Espanolas que
impartian la Diplomatura de Nutricion Humana y Dietética y por la Asociacion Espafiola de
Dietistas-Nutricionistas (AEDN).

Las recomendaciones elaboradas por la Conferencia Espafiolas de Decanos de
Universidades Espafola que imparten la Diplomatura de Nutricién Humana y Dietética y que
agrupa a 16 Universidades Espafiolas. Esta Conferencia de Decanos se ha venido reuniendo
desde Octubre de 2005 y elaboré un documento final en la dltima reunién de Marzo de 2008.

2.3 Descripcion de los procedimientos de consulta internos utilizados para la elaboraciéon
del plan de estudios

1.- El Rectorado de la Universidad Pablo de Olavide, en el mes de octubre el afio
2007, publicé el protocolo para la preparacion de las propuestas de nuevos Titulos de Grado.
En dicho protocolo se establecia la organizacién de las comisiones de las Centros encargadas
de realizar la tarea, regulaba la participacién de las 4reas de conocimiento y diversos
Departamentos de la Universidad, y establecia un periodo de audiencia publica, tanto interno
como externo a la universidad, para asegurar la posibilidad de una participacién general de
todos los sectores interesados en el proceso.

2.- La Junta de Facultad aprob6 la composicion de una Comision delegada del Titulo
de Graduado en Nutricion Humana y Dietética, constituida por:

D. Francisco Martin Bermudo. Catedrético de Universidad. Ponente.

D. Francisco Bedoya Bergua. Catedratico de Universidad. Vicerrector de Estudiantes
y Deportes.

D. Guillermo Loépez Lluch. Profesor Titular de Universidad.

Diia. Belén Floriano Pardal. Profesora Contratada Doctor. Vicedecana de Calidad y
Planificacion.

D. Pablo Zumaquero Jarana. Estudiante de Nutricién Humana y Dietética.

3.- La Comisidn inicié el proceso de elaboracion de la estructura del titulo de grado,
especificando los objetivos, las competencias a adquirir por los estudiantes y las materias que
formarian parte del titulo, agrupadas por médulos.

4.- La Comision realiz6 las primeras consultas externas que aqui se enuncian y se
detallan en el apartado siguiente de esta misma memoria:

e consultd este borrador con la Conferencia de Decanos de Universidades
que imparten la Diplomatura de Nutricion Humana y Dietética y con la
Asociacion Andaluza de Dietistas-Nutricionistas (ADUNDA).

* El ponente de la Comisién consensud un minimo de igualdad en el 75% de
las competencias, médulos y nimeros de créditos de los médulos con otras
Universidades Andaluzas que tienen la Diplomatura de Nutricion Humana
y Dietética. Esto se hizo en una reunién que tuvo lugar en Junio de 2008
con los representantes de otras Universidades Andaluzas.

5.- La Comision elabor6 el segundo borrador de 1a memoria del Titulo de Graduado en
Nutricion Humana y Dietética, que contenia ya todos los elementos a incluir en la memoria.
Organizado por el Decanato de la Facultad de CC.EE., el ponente de la Comisién present6 el
segundo borrador a la Comisién Técnica del Plan de Grado de Nutricion Humana y Dietética,
compuesta por los representantes de las dreas de conocimiento que imparten troncalidad en la
actual Diplomatura de Nutricion Humana y Dietética de la UPO y los directores de
Departamento implicados. Tras un periodo de anélisis de una semana, el segundo borrador fue
discutido en el mismo foro de la Comisién Técnica.



6.- La Comision redactd un tercer borrador de la memoria teniendo en consideracién
los aspectos discutidos en la Comision Técnica.

7.- El Decano de la Facultad de CC. EE. envié la propuesta al Vicerrectorado de
Docencia y Convergencia Europea de la Universidad Pablo de Olavide.

8.- La Universidad Pablo de Olavide envi6 la propuesta a diversos agentes sociales y a
la propia Universidad Pablo Olavide. Hubo un periodo de Audiencia publica de la memoria
del Titulo de Graduado en Nutricion Humana y Dietética de 30 dias de duracion.

9.- El Vicerrectorado de Docencia y Convergencia Europea envié los comentarios y
sugerencias recibidos a la Facultad de CC. EE.

10.- Tras integrar las sugerencias recibidas, la Comision redacta un cuarto borrador de
memoria.

11.- El cuarto borrador fue presentado, discutido y aprobado en Junta de Facultad de
CC.EE.

12.- El Decano de la Facultad de CC. EE. envi6 la propuesta definitiva, aprobada por
la Junta de Facultad de CC. EE al Vicerrectorado de Docencia y Convergencia Europea de la
Universidad Pablo de Olavide.

13.- Presentacion de la memoria final por parte de la Universidad Pablo de Olavide.

2.4 Descripcion de los procedimientos de consulta externos utilizados para la
elaboracion del plan de estudios

El titulo de Nutricion Humana y Dietética por la Universidad Pablo de Olavide ha
estado sometido al procedimiento de consulta externa acordado en la reunién de la Comision
Académica del Consejo Andaluz de Universidades celebrada el 22 de enero del 2008, por el
que se establecia que todos los todos los titulos andaluces tendrian un 75% de las ensefianzas
comunes.

La determinacién del procedimiento para el establecimiento de dichas ensefianzas
comunes se aprobd en la reunion de la Comision Académica del Consejo Andaluz de
Universidades de fecha 28 de marzo de 2008. En esta Comisién se decidié que el acuerdo se
estableceria a nivel de moddulos, considerados estos como entidades superiores a las
asignaturas y materias. Serfa necesario acordar para cada modulo los siguientes aspectos:

® ]a denominacidn,

® ]a duracién en créditos ECTS,

® las competencias y resultados del aprendizaje

® breve resumen de los contenidos.

Ademas se constituyeron comisiones de diverso nivel para gestionar el desarrollo del
acuerdo. En primer lugar, se constituyeron las Comisiones de Rama de Conocimiento, entre
las que se encontraba la de Ciencias de la Salud a la que estaba adscrito el presente titulo.
Estas comisiones estan integradas por 18 miembros, de los que cada Universidad designa uno,
con rango, al menos, de vicerrector, y la Consejeria de Innovacion, Ciencia y Empresa
designa 9 miembros en representacion de los intereses sociales. Preside la misma un
miembro de entre los designados por las Universidades con rango de Rector. En el presente
caso, la Comision la preside la Excma. Rectora Magnifica de la Universidad de Mdlaga. Estas
comisiones reciben e informan las propuestas de ensefianzas comunes de cada una de las
titulaciones. Estas comisiones han determinado, asimismo, las materias basicas descritas en el
Articulo 12.5 del R. D. 1393/2007.

A continuacion, con fecha 28 de mayo de 2008, se constituyé la comision andaluza
del Titulo de Nutricion Humana y Dietética bajo la presidencia de D. Francisco Bedoya
Bergua, Vicerrector de la Universidad Pablo de Olavide, y con la participacion de los
siguientes vocales:



e  Manuel Mir6 Jodral, de la Universidad de Granada
Francisco Martin Bermuda, de la Universidad Pablo de Olavide
e Pablo Zumaquero Jarana, alumno de la Universidad Pablo de Olavide

Esta comision determiné el contenido basico del titulo tal y como a continuacién se
detalla:
Moédulo 1: Formacién Basica. 60 ECTS
Modulo 2: Ciencias de los alimentos. 18 ECTS
Modulo 3: Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de Calidad. 18 ECTS
Modulo 4: Ciencias de la Nutricién y de la Salud. 36 ECTS
Modulo 5: Salud Pudblica y nutricién comunitaria. 18 ECTS
Moédulo 6: Practicum y trabajo de fin de grado.

La propuesta elaborada por la comisién andaluza del Titulo de Nutricion Humana y
Dietética recibi6 el visto bueno de la Comisién Andaluza de la Rama de Ciencias de la Salud
reunida el 10 de junio de 2008.

La Universidad Pablo de Olavide asumi6 estos acuerdos y continud el desarrollo de
sus trabajos para la elaboracion de la propuesta propia del titulo de Nutricion Humana y
Dietética a partir del punto 5° del apartado anterior.

3.1 Objetivos

Nuestro Titulo de Grado en Nutricion Humana y Dietética tiene como objetivo formar
profesionales expertos que ejerzan las funciones asistenciales, administrativas, docentes e
investigadoras que estén orientadas a la alimentacién de la persona o grupos de personas.

Estos profesionales conoceran las recomendaciones dietéticas-nutricionales adecuadas
segin las necesidades fisioldgicas, tales como edad y actividad fisica y patologia de los
individuos, asi como de las comunidades. Ademds, tendrdn siempre en cuenta los principios
de protecciéon, promocién de la salud y prevencion de la enfermedad a través de una
alimentacién sana y equilibrada. Este objetivo se consigue mediante la formacion de los
profesionales en los distintos ambitos en los que ejerceran su actividad.

La figura del dietista, siempre de acuerdo con la sociedad en que desarrolla su labor,
actia en los siguientes ambitos con funciones especificas de cada uno de ellos:

1) El ambito clinico donde su formacién sobre el funcionamiento del cuerpo humano
en condiciones de salud y enfermedad, asi como del papel de la alimentacién en ambos
procesos, les capacitard para actuar sobre la alimentacién de la persona o grupos de personas,
sanas o enfermas, teniendo en cuenta las necesidades fisioldgicas o patoldgicas, preferencias
personales, socioecondmicas, culturales y religiosas.

2) El ambito comunitario y de salud publica donde tendrdan los conocimientos
suficientes para actuar sobre la poblacion general, desarrollando y participando en estudios
epidemioldgicos, en programas de intervencién en materia de alimentacién y nutricidn, asi
como en programas de politicas alimentarias, y nutricional con el objetivo de promocionar la
salud y prevenir la enfermedad a través de una alimentacion sana y equilibrada.

3) El ambito de la restauracion colectiva y social en el que gestionardn el servicio de
alimentacion, participardn en la organizacion y desarrollo del servicio de alimentacidn,



coordinardn y participardn en la formacién continua, en temas de calidad y seguridad
alimentaria, y especialmente en la formacion de manipuladores de alimentos.

4) El ambito de la industria donde asesorardn en la innovacién de nuevos productos, la
valoracion de la calidad nutricional de los alimentos, asi como de sus propiedades saludables
y el marketing social relacionado con la alimentacion.

5) El ambito docente en el que actuardn como formadores en centros publicos y
privados en los que se imparten conocimientos sobre alimentacidn, nutricién y salud.

6) El 4mbito investigador donde sus conocimientos les permitirdn promover el espiritu
investigador en temas relacionados con el impacto de la alimentacién en la salud humana.
Ademads, serdan capaces de analizar y procesar la informacidn existente y disefiar estudios
cientificos sobre alimentacién, nutricion y salud, asi como participar en procesos de
innovacion y desarrollo.

3.2 Competencias

Competencias Generales

1. Posesion y comprension de conocimientos de su drea de estudio, desde niveles basicos
hasta niveles avanzados, que estén en la vanguardia del conocimiento.

2. Capacidad para aplicar los conocimientos a su area de trabajo, pudiendo elaborar y
defender argumentos, asi como, resolver problemas.

3. Capacidad para reunir e interpretar datos importantes que le permitan realizar juicios
derivados de una reflexion sobre temas relevantes de indole social, ética o cientifica.

4. Capacidad para transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico
avanzado y experto.

5. Desarrollo de las habilidades de aprendizaje suficientes para poder llevar a cabo
estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

6. Capacidad de andlisis y sintesis.

7. Habilidades de gestion de la informacion y expresion del conocimiento (habilidad para
buscar y analizar informacién proveniente de diversas fuentes).

8. Saber exponer en forma escrita y oral.

9. Planificacién y gestion del tiempo.

10. Habilidades de investigacion.

11. Capacidad critica.

12. Trabajo en equipo.

13. Habilidades bésicas en el manejo de ordenadores.

14. Capacidad de aprender, renovar y actualizar constantemente los conocimientos
adquiridos.

15. Lengua Extranjera: Los estudiantes deberdn acreditar la posesion del Nivel B2 del
Marco Comin Europeo de Referencia para las Lenguas en lengua inglesa, por
considerase esta la lengua de trabajo internacional.

16. Competencias en el Campo del emprendimiento o de la cultura emprendedora dentro
del ambito de la Nutricién Humana y Dietética.

17. Competencias en el Campo de las nuevas tecnologias y la gestion de la innovacidn.

18. Respeto a los derechos humanos, el acceso para todos y la voluntad de eliminar
factores discriminatorios como el género y el origen.

Competencias Especificas

Las competencias especificas del grado en Nutricion Humana y Dietética se recogen
en las competencias que se seflalan a continuacion.



a) Competencias disciplinares (saber).
Al finalizar los estudios el poseedor del titulo de grado en Nutricion Humana y
Dietética serd capaz de demostrar conocimiento y comprension en:

1. Ciencias basicas:

1.1. Fundamentos de quimica inorgénica y organica.

1.2. La estructura y funcién del cuerpo humano, destacando una vision integrada de la
anatomia, histologia y fisiologia del organismo. Se hard especial hincapié en aquellos
sistemas relacionados con la alimentacion y la nutricion.

1.3. La biologia y el funcionamiento de las células como unidad integrante de los
tejidos.

1.4. Las bases de la genética humana.

1.5. Bioquimica, destacando aquellos compuestos quimicos y procesos metabdlicos
estrechamente relacionados con la alimentacién, la nutricién y la salud.

1.6. Las ciencias metodoldgicas, especialmente los principios de la bioestadistica y de
la metodologia de la investigacion cientifica.

1.7. Los factores psicoldgicos y sociales que influyen en la alimentacién y en el estado
de salud/enfermedad del individuo y colectividades. Los factores relacionados con la
transmision de la informacién acerca de la alimentacién y su relacion con la salud, y la
percepcion por parte del consumidor. Las dindmicas de grupo.

2. Ciencias de los Alimentos:

2.1. La composicion quimica de los alimentos desde el punto de vista bromatoldgico,
nutricional, funcional, etc. Las tablas de composicion de alimentos.

2.2. Las propiedades fisico-quimicas de los alimentos y andlisis.

2.3. Las operaciones bdsicas en industria alimentaria, asi como, de los procesos de
elaboracion y conservacion de los alimentos.

2.4. El procesado y las modificaciones de los alimentos.

2.5. La biotecnologia alimentaria.

3. Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de la Calidad: El alumno debe estar capacitado
en el drea de la seguridad alimentaria y la gestiéon de empresas alimentarias, por lo que debera
adquirir conocimientos en las materias que se indican a continuacion:

3.1. Microbiologia y parasitologia de los alimentos.

3.2. Toxicologia alimentaria.

3.3. Higiene del personal, productos y procesos.

3.4. La valoracion de la calidad total de los alimentos en diferentes 4&mbitos.

3.5. Los sistemas de calidad de los alimentos que usan las empresas alimentarias.

3.6. La normalizacién y legislacion alimentaria.

3.7. La gestion y organizacion de empresas, especialmente las relacionadas con la
restauracion colectiva. Los factores econdmicos que influyen en la alimentacion de
determinados grupos de poblacién y en las empresas de restauracion.

4. Ciencias de la Nutricién y la Salud:

4.1. Las funciones de los nutrientes y otros componentes de los alimentos en el
organismo, necesidades y requerimientos nutricionales en funcion de las caracteristicas del
individuo, en las distintas etapas de la vida y situaciones fisioldgicas. La integracién de las
funciones metabdlicas. La valoracion del estado nutricional. La biodisponibilidad de los
nutrientes. Las técnicas analiticas y de investigacidn en nutricion.



4.2. Las bases de la alimentacion saludable. El disefio y programacion de dietas de
individuos y colectividades en las distintas etapas de la vida y en diversas situaciones
fisiolégicas.

4.3. La fisiopatologia y la patologia nutricional con especial atencion a las
enfermedades relacionadas con la alimentacion.

4.4. La farmacologia aplicada a la nutricién: incluyendo las posibles interacciones
farmaco-nutrientes.

4.5. El disefo, programacién y seguimiento de dietas de individuos y colectividades en
diversas situaciones patoldgicas en atencioén primaria y hospitalaria. La nutricién oral, enteral
y parenteral.

4.6. Las estrategias culinarias que garanticen la calidad nutricional, organoléptica y de
textura precisas en cada situacion fisioldgica o patolégica.

5. Salud Publica y Nutricion Comunitaria

5.1. Los sistemas de salud y las politicas alimentarias. El impacto de las politicas de
alimentacién y de salud en la préictica profesional del dietista-nutricionista. La organizacion
de los Sistemas de Salud.

5.2. La epidemiologia nutricional. El consumo y los hébitos alimentarios en la
poblacién. Los métodos de valoracidn del estado nutricional de grupos de poblacion.

5.3. La relacion entre alimentacion y cultura. Los factores histéricos y culturales
relacionados con la alimentacién.

5.4. La metodologia de la educacién alimentaria-nutricional. Las teorias del
aprendizaje y los métodos didacticos a aplicar en la educacién para la salud en el dmbito
nutricional. El consejo dietético.

5.5. Las condiciones éticas y profesionales que conforman la préactica de la profesion.

6. Practicum, Trabajo Fin de Grado y/o Reconocimiento de otras Actividades

Periodo de estancias tuteladas en los dmbitos de trabajo propios del dietista-
nutricionista y elaboracién de un protocolo de investigacién como trabajo de fin de carrera, de
forma que consolide las competencias especificas sefialadas, y complete la adquisicion de
competencias de procedimiento (habilidades) y de actitudes.

b) Competencias profesionales-habilidades (saber hacer)

Al finalizar los estudios de grado en Nutricion Humana y Dietética, el poseedor del
titulo debera ser capaz de desarrollar las siguientes competencias profesionales:

1. Elaborar e interpretar una historia dietética. Interpretar una historia clinica.

2. Identificar los factores que influyen en la alimentacién y la nutricion.

3. Calcular y establecer pautas alimentarias saludables en individuos y colectividades:
desarrollar una intervencion dietética y nutricional adecuada, en personas sanas o enfermas,
teniendo en cuenta las necesidades fisioldgicas y/o patoldgicas, la farmacoterapia,
preferencias personales, aspectos socioecondmicos, religiosos y culturales.

4. Evaluar el estado nutricional individual y en colectividades.

5. Disefar e interpretar encuestas alimentarias.

6. Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas y realizar su seguimiento.

7. Desarrollar la planificaciéon de menus para colectividades: participar en la gestion
del servicio de alimentacion.

8. Gestionar la seguridad alimentaria (aspectos higiénicos y nutricionales).

9. Evaluar la calidad alimentaria y poner en marcha sistemas de autocontrol o sistemas
de calidad.



10. Realizar educacion alimentaria. Planificar y ejecutar programas de educacién
sanitaria en alimentacion y nutricién. Participar en la elaboracién de guias alimentarias y
protocolos de consenso.

11. Planificar y desarrollar programas de promocion de la salud y de prevencion de la
enfermedad.

12. Integrar y relacionar los conocimientos nutricionales y su relacién con la salud.

13. Realizar tareas de formacion de personal: coordinar y participar en la formacién
continua, en temas de calidad, seguridad alimentaria y de promocion de la salud.

14. Asesorar técnicamente a la industria de la restauracion colectiva y a los
consumidores.

15. Desarrollar métodos pedagdgicos para el ejercicio de la docencia.

16. Utilizar los sistemas adecuados para facilitar una comunicacién eficaz en los
diferentes medios de comunicacion.

17. Conocer y utilizar las herramientas que faciliten el trabajo del profesional a partir
de las nuevas tecnologias emergentes.

18. Manejar las herramientas bésicas en técnicas informdticas y computacionales de
informacién y comunicacion.

19. Ser capaz de adaptar el futuro ejercicio profesional a la rdpida evolucion de los
conocimientos cientificos y a los cambios sociales y culturales.

20. Participar en equipos multidisciplinarios en las dreas de la investigacion,
innovacién y desarrollo.

c) Competencias de actitudes (como debe ser y actiiar).

1. Ser un profesional competente, con actitud constante de superaciéon y formacion
continua.

2. Saber guardar el secreto profesional.

3. Trabajar con responsabilidad dentro de los limites de su competencia profesional.

4. Ser capaz de trabajar en un equipo multidisciplinar, respetando las funciones y areas
de responsabilidad de cada miembro. Saber exigir con comprension a los colaboradores.

5. Manifestar respeto y valoracién hacia el trabajo de los demas.

6. Saber informar con claridad los motivos que justifican una decision.

7. Saber escuchar antes de emitir una opinién y ser capaz de dialogar.

8. Inspirar confianza y seguridad y tener capacidad de motivacién evitando adoptar
actitudes autoritarias y paternalistas.

9. Ser capaz de entender el estado de dnimo del paciente/ usuario.

10. Defender siempre la sinceridad y veracidad.

11. Desarrollar la capacidad de organizar y dirigir.

12. Manifestar un talante abierto hacia las mejoras tecnoldgicas.

13. Ser un ejemplo de salud.

14. Tener capacidad de critica y autocritica.

15. Saber desarrollar nuevas ideas y tomar decisiones.

16. Apreciacion de la diversidad y multiculturalidad.

17. Ser capacidad de disefiar y gestionar proyectos.

18. Tener compromiso ético.

19. Tener preocupacion por la calidad.

20. Tener habilidad para adaptarse a las nuevas situaciones.



4.1 Sistemas de informacion previa a la matriculacion y procedimientos accesibles de
acogida y orientacion de los estudiantes de nuevo ingreso para facilitar su incorporacién
a la Universidad y la titulacién.

Sistemas de Informacion previa a la matriculacion

La Universidad Pablo de Olavide, a través del Area de Estudiantes, ha establecido,
desarrollado y consolidado diferentes acciones y procedimientos para informar, difundir y
orientar sobre el acceso a la Universidad, las titulaciones oficiales que se imparten en la
misma y las salidas profesionales a todos los grupos de interés implicados: posibles
estudiantes de nuevo ingreso, Centros de Secundaria, visitantes...

Visitas a Centros de Ensefianza Secundaria

Las charlas de orientacion en los Centros de Secundaria y de Formacién Profesional
constituyen un medio propicio, y valorado, por los destinatarios para transmitir la oferta
académica de la Universidad Pablo de Olavide. Dichas actividades estdn destinadas a los
alumnos de 1°y 2° de bachillerato.

Durante el desarrollo de esta actividad los estudiantes reciben informacién sobre los
siguientes aspectos:

Titulaciones de Grado y Postgrado

Espacio Europeo de Educacién Superior

Planes de estudio

Servicios que ofrece la Universidad

Requisitos de acceso a los titulos

Proceso de acceso y admision

Tasas, becas y ayudas

Movilidad estudiantil

En estas visitas colaboran profesores de la Facultad para informar con mas detalle de
la Titulacién, celebrando mesas informativas en dichos Centros.

Si bien es cierto que la progresion de esta actividad ha aumentado considerablemente,
se ha establecido, para los cursos académicos inmediatos, una planificacién en la que la
misma se verd intensificada considerablemente. Todo ello debido a la necesidad por parte de
los Centros y sus estudiantes de mayor informacién con motivo de la nueva implantacion de
los Grados y nuevos procedimientos de acceso.

Jornadas de Puertas Abiertas

El objetivo de estas jornadas es que los futuros universitarios conozcan las
caracteristicas mas destacadas de la Universidad Pablo Olavide, de Sevilla in situ: titulaciones
que ofrece, centros mds representativos, aulas universitarias, laboratorios, biblioteca,
instalaciones deportivas e informaticas, asi como los servicios de informacion, culturales y de
otro indole que se encuentran a disposicion de la comunidad universitaria. Se pretende acercar
la Universidad al futuro estudiante con objeto de poder ayudarle en la toma de decisién que
tendra que realizar.

Estas jornadas se desarrollaron en dos modalidades:

a) Jornadas de Puertas Abiertas para estudiantes de 2° Bachillerato.

Durante los cuatro dias que duran las mismas los estudiantes de 2° de Bachillerato
realizan una visita guiada y personalizada por la Universidad.

La estructura o metodologia de las jornadas es la siguiente:

Recepcidn Institucional por parte del Vicerrector de Estudiantes y Deporte.



Charla informativa de orientacidn estudiantil a los alumnos visitantes.

Stands informativos de diversos Servicios de la Universidad orientados a dar una
visién més global de la misma. A modo de ejemplo participan:

Servicio de Deportes.

Area de Postgrado.

Area de Estudiantes.

Delegacion de Alumnos.

Asociaciones.

Unidad de Promocién Social y Cultural.

Fundacién Sociedad-Universidad

Mesas informativos de las diversas titulaciones que se imparten en la Universidad.
Decanos, Vicedecanos o profesores responsables de las mismas informan en distintas sesiones
de los objetivos, planes de estudios asi como sobre las salidas profesionales de las respectivas
titulaciones.

Visita a las instalaciones de la Universidad guiados por personal del Area de
Estudiantes y alumnos del Programa Lazarillo. Biblioteca, instalaciones deportivas...Para
facilitar a los estudiantes una visita mds amplia y personalizada se establecen diversos
itinerarios.

b) Jornadas de Puertas Abiertas para estudiantes de 4° de Secundaria.

De igual modo, se oferta a los estudiantes de Cuarto de Secundaria de los diferentes
centros de Sevilla capital y provincia visitar la Universidad. Se pretende con esta actividad
despertar el interés en estos estudiantes hacia el mundo universitario en un momento clave en
el que tienen que optar entre estudiar bachillerato o formacién profesional, constituyendo
ambas vias excelentes canales de acceso para la Universidad.

El contenido de dicha visita es similar a la anteriormente expuesta.

Jornadas de Preparacion P.A.U.

Estas Jornadas estdn destinadas a los estudiantes de los Centros de Educacion
Secundaria adscritos a la Universidad Pablo de Olavide a efectos de realizacion de la Prueba
de Acceso a la Universidad (Selectividad).

Durante las mismas el Vicerrector de Estudiantes y Deporte, la Coordinadora de
Acceso y personal del Area de Estudiantes ofrecen a los estudiantes de estos centros una
charla informativa sobre la Prueba de Acceso y el procedimiento de admisién a la
Universidad, en concreto se informa sobre:

Proceso de estas prueba

Consejos practicos y orientaciones sobre su realizacion

Horario y ubicacion de las sedes

Proceso de preinscripcion universitaria.

Visita guiada por las aulas donde los alumnos van a realizar la Selectividad.

Organizacion de Encuentros de Formacion para Profesores y Orientadores de Centros de
Secundaria.

Desde la Universidad Pablo de Olavide, se considera de suma importancia mantener
un fuerte vinculo con los orientadores y profesores de los diversos Centros de Secundaria. No
en vano constituyen un enlace fundamental entre la Universidad y el futuro estudiante
universitario. Por ello desde hace seis afios se viene llevando a cabo Encuentros de Formacién
destinados a los profesores y orientadores de los mismos, en los que se pretende profundizar



en los temas de interés universitario y responder a sus demandas formativas dotdndoles de
conocimientos y herramientas para llevar a cabo su labor en sus correspondientes Centros.

Elaboracion y Difusion de Material Informativo

Dentro de la labor de difusién que la Universidad Pablo de Olavide lleva a cabo cabe
mencionar la elaboracion de publicaciones y material divulgativo. En este sentido cabe
mencionar:

Agenda del Estudiante

Guia del Estudiante

Diptico sobre el Espacio Europeo de Educacién Superior

Tripticos de las distintas titulaciones

Tripticos del Servicio de Idiomas

Folletos informativos sobre becas y ayudas

Triptico general de la U.P.O.

Video Institucional

Mini-Dvd en forma de “Guia del estudiante” que permite navegar por el campus de la
Olavide y conocer su oferta de estudios y actividades.

Participacion en Salones y Ferias Educativas

La Universidad Pablo de Olavide dentro de su politica de promocién de su oferta
educativa acude todos los afios a diversos Salones y Ferias Educativas. Como resefia caben
destacar: Unitour, Expolingua Aula, Salones del Estudiante de diferentes ciudades y
comarcales, Jornadas de Orientacién organizadas por diversos Centros y Municipios asi como
la participacion en el grupo de trabajo de los servicios de informacién y orientacion
universitario ( S.1.0.U.)

Procedimientos de Acogida y Orientacion de los Estudiantes de Nuevo Ingreso
Programa “Bienvenida” Institucional

Dicho programa se desarrolla en la primera semana de curso académico dirigido a los
estudiantes que acceden por primera vez a la Universidad Pablo de Olavide.

OBJETIVOS:

Favorecer la integracion del estudiante de primero.

Posibilitar el conocimiento de la Universidad Pablo Olavide, de Sevilla en todo lo
referente a sus servicios e instalaciones.

Presentar de forma globalizada la titulacién que han elegido cursar.

CONTENIDOS DEL PROGRAMA:

Recepcidn Institucional por parte del Vicerrector de Estudiantes y Deporte.

Transmisién por parte del personal del Area de Estudiantes de informacién referente a
la estructura organizativa de la Universidad, los diferentes servicios del campus (Biblioteca,
Servicio de Deportes, Unidad de Promocién Social y Cultural...), becas y ayudas, oferta de
movilidad y programa lazarillo

Sesiones Formativas. Dindmica de grupo inicial para conocimiento del estudiante.
(Impartidas por Orientadores Estudiantiles).



“Nos conocemos”: dindmica de grupos para “romper el hielo” inicial entre los
estudiantes con la finalidad que conozcan a los que van a ser a partir de ahora sus nuevos
compaieros. Normas de convivencia.

“Orientacion para la carrera profesional”: el objetivo de dicha sesidn es concienciar a
los estudiantes sobre las implicaciones que tiene el inicio de una carrera universitaria. No
consiste en “continuar estudios” sino en comenzar la preparacion para una carrera profesional.
Es importante que tomen conciencia de este hecho de partida para ir construyendo su propio
perfil profesional.

Presentacion de su propia carrera por parte del profesorado de su Facultad/Escuela.
Dan la bienvenida a los estudiantes de sus respectivas titulaciones explicdndoles el objetivo
de dichos estudios, itinerarios formativos, materias clave, asignaturas de primero...

Paseo guiado a las instalaciones de la Universidad. Se pretende facilitar al nuevo
estudiante el conocimiento de la ubicacién y funcionamiento de los distintos servicios a los
que podran tener acceso desde los primeros dias de su vida universitaria.

Programa “Bienvenida” para Estudiantes de Movilidad

Dado el caricter especifico de los estudiantes procedentes de otras universidades a
través de los programas de movilidad SICUE-SENECA Y ERASMUS se organizan
programas especificos de bienvenida para ellos, con los que de forma similar a las actuaciones
realizadas y expuestas en el apartado anterior se persigue lograr su integracién no sélo en la
Universidad que les acoge sino también en la ciudad de Sevilla.

Programa Lazarillo

Con la finalidad de facilitar la incorporaciéon e integracion de los estudiantes de
primero, tanto a la Universidad como a la titulacién elegida, el Vicerrectorado de Estudiantes
y Deporte oferta como actividad de libre configuracion el Programa Lazarillo

El Programa Lazarillo se basa fundamentalmente en que estudiantes de cursos
superiores con experiencia en la carrera, “Tutores”, guien a sus compafieros/as de nuevo
ingreso por la Universidad, solventando sus dudas tanto en materias académicas como
curriculares.

Los objetivos que se persiguen con esta actividad son:

Prevenir el fracaso académico entre los estudiantes de primer curso.

Aumentar la satisfaccion con los estudios

Oportunidad de interactuar y conocer mas a los compaieros/as.

Conocer mejor los servicios de la Universidad Pablo de Olavide.

Las actividades a desarrollar por los Tutores serdn entre otras:

Ayudar a los nuevos estudiantes a acceder a los recursos de nuestra Universidad.

Asesorar sobre tutorias de profesores, asignaturas de su carrera, manejo de la
biblioteca y otros servicios que ofrece la UPO.

Colaborar con el Area de Estudiantes en las Jornadas de Puertas Abiertas, Programa
Bienvenida....

4.2 Criterios de Acceso y condiciones o pruebas de acceso especiales

El acceso al Grado de Nutricion Humana y Dietética estd regulado en sus
disposiciones generales y particulares por lo dispuesto en la Ley Orgéanica 2/2006 de



Educacién, y por lo dictado en el Real Decreto 1892/2008 por el que se regulan las
condiciones para el acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de grado y los
procedimientos de admision a las universidades publicas espafiolas.

Mis alla de lo alli establecido es necesario sefialar los siguientes aspectos:

Los estudiantes que quieran acceder a los estudios de graduado en Nutricion Humana
y Dietética deberdn tener una vinculacion con la opcién de Bachillerato A o B, al igual que
los alumnos con la opcién de COU, es decir, alumnos procedentes de la via cientifico-
tecnoldgica o de la via de ciencias de la salud.

En cuanto a los alumnos procedentes de ciclos formativos, se asimilardn y utilizaran
para el acceso al grado, los mismos criterios aplicados al acceso a la Diplomatura de
Nutricion Humana y Dietética. Estos criterios vienen recogidos en la orden ECI/2527/2005 de
4 de julio, que completa al RD 777/1998 de 30 de abril, en la que se regula cuales son los
ciclos formativos que permiten acceder a la Diplomatura de Nutriciéon Humana y Dietética y
por tanto, ahora, al grado en Nutriciéon Humana y Dietética. Son los siguientes:

Industria Alimentaria

Dietética

Ademads, conforme al articulo 26 del Real Decreto 1892/2008 de 14 de noviembre, por
el que se regulan las condiciones para el acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de
grado, articulo por el que se regula el Acceso a la Universidad desde los Titulos de Técnico
Superior y Técnico Deportivo Superior, se establecerd un acceso preferente para los titulos de
las familias profesiones de Actividades Agrarias, Actividades Fisicas y Deportivas, Imagen
Personal, Industrial Alimentarias, Quimica, Sanidad, Seguridad y Medio Ambiente, Servicios
Socioculturales y a la Comunidad, vinculados a la Rama de conocimiento de Ciencias de la
Salud a la que esta adscrito este titulo.

Para acceder a la titulaciéon de graduado/a en Nutricion Humana y Dietética por la
Universidad Pablo de Olavide no se estableceran pruebas de acceso especiales.

4.3 Sistemas de Apoyo y Orientacion de los Estudiantes una vez matriculados

Actividades de formacion

Consciente de las dificultades que los estudiantes se pueden encontrar a lo largo de su
vida universitaria y con objeto de ofrecerles herramientas y ayudas que le permitan lograr sus
objetivos con éxito, el Vicerrectorado de Estudiantes y Deporte oferta las siguientes
actividades formativas:

Habilidades y Relaciones Sociales.

Ansiedad y Exdmenes.

Técnicas de Estudio y Planificacion.

Orientador estudiantil y Asistencia Psicologica

De cara a orientar a los estudiantes a lo largo de su vida universitaria, la Universidad
Pablo Olavide brinda el apoyo de un Orientador Estudiantil cuya atencion individualizada va
dirigida a:

¢ Informar a estudiantes que van a acceder a una carrera universitaria, orientindolos
sobre su eleccion.
¢ Informar y Orientar a estudiantes durante la carrera universitaria sobre aspectos
que puedan mejorar su aprendizaje y adaptacion a la vida universitaria.
Asimismo desde el afio 2003 el Area de Estudiantes ofrece el servicio de asistencia
psicoldgica al universitario, atendido por una Psicéloga Clinica.



El objetivo de este servicio gratuito es orientar al estudiante en los problemas que
pueda encontrar en su vida personal y académica con objeto de enfocarlos hacia la mejora
bien en su rendimiento o en otros aspectos de su adaptacion personal, social y familiar.

La problemadtica que se atenderdn son las siguientes:

® Adaptacion del estudiante a la Universidad.

e Seguridad en la eleccidn de estudios universitarios.

e Problemas personales y familiares que influyen en el rendimiento
académico del estudiante.

Informacion Individualizada
La Universidad Pablo de Olavide también lleva a cabo a través del Area de
Estudiantes una atencién personaliza al estudiante escuchando y resolviendo todo tipo de
dudas relacionadas con el mundo universitario.
Tres son los canales a través de los que se transmite la informacién:
e Modalidad presencial.
e Telefonica.
e (Correo electronico. ualumnos @upo.es

La informacion mas demandada versa sobre los siguientes temas:
e Acceso a la Universidad.
e Titulaciones impartidas en la Universidad Pablo de Olavide.
e Legislacion.
e Becas y ayudas propias de la Universidad.

C.A.S.A. (Centro de Asistencia y Servicio al Alumno)

El Centro de Atencién y Servicio al Alumno (C.A.S.A), como Centro Oficial de
Informacién Juvenil (C.IJ), desarrolla una gran labor de acompafiamiento del estudiante
durante su estancia en la Universidad. En este sentido cabe mencionar dentro de sus
actividades:
® QGestion y transmision de la informacién recibida por el Instituto Andaluz de la
Juventud.

e QGestion de Bolsa de Alojamiento o Vivienda.
Gestion de la tarjeta del estudiante.

¢ Informacién sobre actividades socio-culturales, titulaciones, jornadas, cursos,
conferencias, master y seminarios de nuestra Universidad 6 de cualquier
universidad espafiola.

¢ Difusién de convocatorias de becas y ayudas de entidades y/o organismos publicos
y privados, asi como orientacion de la documentacion necesaria.

Biblioteca de ocio, albergues, viajes y tiempo libre.

UPObici.

Gestidn del libro usado.

Reparto del usuario y contraseia del que hace uso el estudiante de la universidad
para acceder a diversos servicios.

¢ Informacién y Apoyo a las Asociaciones universitarias.

Defensoria Universitaria
El estudiante desde su ingreso y durante toda su trayectoria universitaria cuenta con la
orientacion y apoyo del Defensor Universitario.



La Defensoria Universitaria es un érgano creado para velar por los derechos de toda la
comunidad universitaria: estudiantes, personal docente e investigador, y personal de
administracién y servicios.

En este sentido atiende las reclamaciones y quejas que se le presentan, gestiona las
consultas que se le formulen acerca de como ejercer sus derechos y lleva a cabo tareas de
mediacion.

La Fundacién Universidad-Sociedad de la Universidad Pablo de Olavide

La Fundacién Universidad-Sociedad de la Universidad Pablo de Olavide tiene el
objetivo, entre otros, de impulsar la actividad emprendedora en la comunidad universitaria:
grupos de investigacion, estudiantes, antiguos alumnos y profesorado.

La Universidad forma a los profesionales e investigadores del futuro, es decir, a
aquellos que, una vez terminados sus estudios, vuelven a la sociedad para integrarse en el
mercado laboral. Convencida de la importancia del fomento de la cultura emprendedora entre
los jovenes universitarios, la Pablo de Olavide ofrece a sus estudiantes, a través de la
Fundacién Universidad-Sociedad, toda la formacion e informacién necesarias y los anima a
desarrollar sus ideas empresariales.

La Fundacion, nexo entre la Universidad y la Sociedad, pone en manos de los
investigadores de la UPO las herramientas necesarias para la gestién del conocimiento
cientifico generado por éstos, asi como sus posibles aplicaciones a ideas empresariales.

Una mencién especial requieren las practicas de los estudiantes en empresas,
instituciones o entidades publicas o privadas, que gestiona la Fundacién, y que se regulan
mediante un convenio de cooperacién educativa entre la Universidad y la Empresa que acoge
al estudiante.

A través de las practicas los estudiantes complementan su formacién y comienzan su
andadura por el mercado laboral. De esta forma se fomenta la relaciéon de la Universidad con
la Sociedad.

El objetivo de las practicas es adquirir experiencia laboral relacionada con la titulacion
universitaria, mejorar competencias personales y profesionales, conocer el entorno laboral de
la empresa y adaptarse al mismo, asi como promover la insercion laboral de los universitarios
en la empresa.

4.4 Transferencia y reconocimiento de créditos: sistema propuesto por la Universidad.

La Universidad Pablo de Olavide de Sevilla estd elaborando la normativa sobre
Reconocimiento y Transferencia de Créditos, que entrard en vigor en el momento en que
empiecen a impartirse los nuevos titulos de Grado.

Primero

Esta normativa obedece, en primer lugar, a principios generales de esta Universidad,
que pretende convertirse en polo de atraccion de nuevos estudiantes, no s6lo de la comarca de
influencia natural sino de toda la Comunidad Auténoma de Andalucia, de toda Espafia y
también del resto de paises de la Union Europea y de los formantes del Espacio Europeo de
Educacién Superior, asi como de paises ajenos a este, especialmente aquellos de Norte de
Africa y de la Comunidad Iberoamericana.

Por lo tanto, la Universidad define una politica abierta de reconocimiento de créditos,
basada en la confianza entre las instituciones universitarias, una confianza sustentada en la
evaluacion de las correspondientes Agencias de Calidad. Ademads, la Universidad Pablo de
Olavide considera que el Marco de Cualificaciones, tanto el general europeo, como el Marco



Espaiiol de Cualificaciones para la Educacién Superior (MECES) son el dmbito en el que se
debe desarrollar el Reconocimiento de Créditos, concediendo, por tanto, menor importancia a
los contenidos concretos cursados que a las competencias adquiridas por el estudiante.

Esta politica abierta estd destinada a facilitar la movilidad estudiantil, tanto
permanente, es decir, de aquellos que elijan la Universidad Pablo de Olavide como destino
ultimo para concluir sus estudios, como temporal, es decir, de aquellos estudiantes que,
aprovechando los programas de movilidad, tanto Séneca y Erasmus como nuestro propio
programa Atlanticus, desarrollen parte de sus estudios en otra institucidn universitaria
reconocida. La Universidad Pablo de Olavide considera que, aseguradas las competencias
basicas de cada uno de los titulos, la diversidad curricular que los estudiantes puedan alcanzar
es un valor afadido a su proceso de formaciéon. Ademds, una politica abierta de
reconocimiento debe facilitar la obtencidn de titulos de Grado bilingiie, en los términos en los
que se establecen en la normativa general de la Universidad Pablo de Olavide a tal efecto.

Segundo

Esta normativa que estd en fase de elaboracion debe respetar y dar respuesta a los
requerimientos establecidos en el Real Decreto 1393/2007 por el que se establece la
ordenacion de las enseflanzas universitarias oficiales.

En su Articulo 6, y con caricter general, se dispone lo siguiente:

2. A los efectos previstos en este real decreto, se entiende por reconocimiento la
aceptacion por una universidad de los créditos que, habiendo sido obtenidos en unas
enseflanzas oficiales, en la misma y otra universidad, son computados en otras distintas a
efectos de la obtencion de un titulo oficial.

Asimismo, la transferencia de créditos implica que, en los documentos académicos
oficiales acreditativos de las ensefianzas seguidas por cada estudiante, se incluirdn la totalidad
de créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad, en la misma y otra
universidad, que no hayan conducido a la obtencion de un titulo oficial.

3. Todos los créditos obtenidos por el estudiante en ensenanzas oficiales cursados en
cualquier universidad, los transferidos, los reconocidos y los superados para la obtencién del
correspondiente titulo, serdn incluidos en su expediente académico y reflejados en el
Suplemento Europeo al Titulo, regulado en el real decreto 1044/2003 de 1 de agosto, por el
que se estable el procedimiento para la expedicion por las universidades del Suplemento
Europeo al Titulo.

En su Articulo 13 se establece las siguientes normas bdsicas para el reconocimiento de
créditos en los Grados:

a) Siempre que el titulo al que se pretende acceder pertenezca a la misma rama de
conocimiento, serdn objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a materias de
formacidn basica de dicha rama.

b) Serdn también objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en aquellas otras
materias de formacidn bdsica pertenecientes a la rama de conocimiento del titulo al que se
pretende acceder.

c) El resto de los créditos podrdan ser reconocidos por la universidad teniendo en
cuenta la adecuacién entre las competencias y conocimientos asociados a las restantes
materias cursadas por el estudiante y los previstos en el plan de estudios o bien que tengan
caricter transversal.

En aplicacion a lo dispuesto en el articulo 12.8 del Real Decreto, los estudiantes de
grado podrén obtener el reconocimiento de un mdximo de seis créditos por la realizacion de
actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de
cooperacion hasta un maximo de 6 créditos del total del plan de estudios cursado. Estas
actividades se determinardn en un Consejo de Gobierno de la Universidad previo al comienzo



del nuevo curso, de tal forma que el listado de actividades susceptibles de ser reconocidas sea
publicado con antelacién al inicio del curso académico. En dicho listado deberd establecerse
la duracién de las actividades y calendario, aproximado, de desarrollo asi como su valoracion
en créditos. Una vez cursadas, y debidamente certificadas, el estudiante podrd solicitar su
reconocimiento para que se incluyan en su expediente académico.

Tercero

De acuerdo con lo establecido por el Consejo Andaluz de Universidades, y con el
objeto de facilitar la movilidad estudiantil en Andalucia, serdn de reconocimiento obligatorio
aquellos créditos cursados que vengan a desarrollar los Mddulos en los que se ha articulado el
75% de ensenanzas comunes de cada uno de los titulos que se imparten en las Universidades
Andaluzas. Este reconocimiento tendrd efecto siempre que el estudiante que cambie de
Universidad dentro de Andalucia contintie estudiando en la Universidad Pablo de Olavide el
mismo titulo que comenzo6 en la Universidad de origen.

Cuarto

Por ultimo, es necesario indicar que en la futura normativa sobre Reconocimiento y
Transferencia de Créditos de la Universidad Pablo de Olavide se establecerd que la
responsabilidad del proceso habrd de recaer sobre los Centros, Facultades y Escuelas, que
gestionen los diversos titulos de Grado. Para eso, y bajo la responsabilidad de sus Decanos y
Directores, todos los Centros habran de constituir una Comisiéon de Reconocimiento y
Transferencia de Créditos que habra de emitir la resolucion pertinente a cada nueva solicitud.

| 5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS \

5.1 Estructura de las ensefianzas. Explicacion general de la planificacion del plan de
estudios.

El plan de estudios del grado de Nutricion Humana y Dietética se ha estructurado en 4
cursos con una carga lectiva de 60 créditos ECTS por curso, lo que supone una carga total de
240 créditos.

En las materias de formacion bésica el estudiante adquirird competencias sobre
materias bdsicas de la rama de ciencias, ciencias de la salud, y artes y humanidades. Estas
competencias son generales y podrian ser comunes a otros grados.

Las materias obligatorias propuestas formardn al estudiante en competencias generales
del grado de Nutricion Humana y Dietética y para obtener competencias mas especializadas
se cursaran las materias optativas.

Del total de créditos optativos, 24 de ellos se cursardn obligatoriamente de materias
relacionadas con el grado de entre las que se proponen en el plan de estudios y 4,5 permitiran
al estudiante elegir otra formacién no relacionada directamente con su grado.

El trabajo fin de grado se realizard durante el ultimo curso y tendrd una formacion
transversal e integradora, donde se aplicardn conocimientos y competencias adquiridas
durante la formacién del grado.



Tabla de organizacion

CURSO MATERIAS BASICAS MATERIAS OPTATIVAS TRABAJO | PRACTICAS ECTS
OBLIGATORIAS FIN DE EXTERNAS
GRADO
RAMA DE OTRAS MATERIAS MATERIAS
CIENCIAS DE RAMAS OPTATIVAS | OPTATIVAS
LA SALUD ADICIONALES
1° 48 6 6 60
2° 6 54 60
3° 46,5 13,5 60
4° 9 10,5 45 12 24 60
Subtotal 54 6 115,5 24 45 12 24 240
TOTAL 115,5 285 12 24 240

Materias con 6 ECTS vinculadas a las materias basicas de la rama de Ciencias y Ciencias de
la Salud (54 ECTS):

¢ Anatomia Humana (Curso 1°)
. Quimica Aplicada (Curso 1°)
. Biologia Celular (Curso 1°)
. Bioquimica (Curso 1°)
. Fisiologia Humana (Curso 1°)
. Genética Humana (Curso 1°)
. Bioestadistica (Curso 1°)
. Psicologia General (Curso 1°)
. Fisiopatologia (Curso 2°)

[ ]
Materias basicas de otras ramas (6 ECTS)
¢ Alimentacién y Cultura (Artes y Humanidades. 6 ECTS. Curso 1°)

Materias obligatorias ( 106,5 ECTS):
e Economia y Gestion de Empresas Alimentarias (6 ECTS. Curso 1°)
. Bromatologia (4,5 ECTS. Curso 2°)
. Tecnologia de los Alimentos (4,5 ECTS. Curso 2°)
. Nutricién Basica y en el Ciclo Vital (6 ECTS. Curso 2°)
. Deontologia (4,5 ECTS. Curso 2°)
. Legislacion Alimentaria (4,5 ECTS. Curso 2°)
. Microbiologia Alimentaria (6 ECTS. Curso 2°)
. Higiene y Seguridad Alimentarias (6 ECTS. Curso 2°)
. Dietética (6 ECTS. Curso 2°)
. Dietoterapia (6 ECTS. Curso 2°)
. Tecnologia Culinaria (6 ECTS. Curso 2°)
. Restauracion Colectiva (4,5 ECTS. Curso 3°)
. Patologia Nutricional (4,5 ECTS. Curso 3°)
. Alimentacién en la Infancia (4,5 ECTS. Curso 3°)
. Salud Publica (6 ECTS. Curso 3°)
_Educaciéon Nutricional (6 ECTS. Curso 3°)
. Epidemiologia Nutricional (6 ECTS. Curso 3°)
_Alimentacién en la Tercera Edad (4,5 ECTS. Curso 3°)
. Farmacologia Aplicada (4,5 ECTS. Curso 3°)
. Métodos y Técnicas de Investigacion en Nutricién (6 ECTS. Curso 3°)



. Tecnologia de la Informaciéon y Documentacion Cientifica en Ciencias de

la Salud (4,5 ECTS. Curso 4°)

. Comunicacion y marketing alimentario-nutricional (4,5 ECTS. Curso 4°)

Materias optativas (Se ofertan 91,5 ECTS. Se cursan 28,5 ECTS)

. Calidad en la Industria Alimentaria y Control de Calidad de los Alimentos

6

. Endocrinologia de la Alimentacion 6

. Alimentos Fermentados 6

. Alimentos Ecolégicos 6

. Alimentacion en la Practica Deportiva 4,5

_Analisis Sensorial de los Alimentos 4,5

. Nutriciéon Hospitalaria 4,5

. Fundamentos Nutricionales del Cancer 4,5

. Fundamentos Nutricionales del Envejecimiento y la Longevidad 4,5
. Alimentacion, Ecogastronomia y Diversidad Cultural 4,5

. Alimentos Funcionales y Disefios de Nuevos Alimentos 4,5
. Nutrigenémica 4,5

. Derechos Humanos y Valores Democraticos 4,5

_ Patrimonio Gastronémico Andaluz 4,5

. Alimentacion y Fisiologia Femenina 4,5

. Alimentacion en Situaciones Especiales 4,5

. Bioquimica Clinica 4,5

_Evolucion de la Alimentacion Humana 4,5

Précticas en Empresas (24 ECTS)

. Précticas en Empresa I (12 ECTS. Curso 4°)
. Précticas en Empresas II (12 ECTS. Curso 4°).

Trabajo Fin de Grado (12 ECTS)

Organizacion del plan de estudios.

Curso 1

Total créditos: 60
Créditos por semestre: 30 + 30

Materias Caracter | ECTS |Duracion
Anatomia Humana OB 6 Semestral (1S)
Quimica Aplicada OB 6 Semestral (1S)
Biologia Celular OB 6 Semestral (1S)
Bioquimica OB 6 Semestral (1S)
Economia y Gestion de Empresas|OB 6 Semestral (1S)
Alimentarias

Fisiologia Humana OB 6 Semestral (2S)
Bioestadistica OB 6 Semestral (2S)




Psicologia General OB 6 Semestral (2S)
Genética Humana OB 6 Semestral (2S)
Alimentacion y Cultura OB 6 Semestral (2S)
Curso 2

Total créditos: 60

Créditos por semestre: 30 + 30
Materias Caracter | ECTS |Duracion
Bromatologia OB 4,5 Semestral (1S)
Tecnologia de los Alimentos OB 4,5 Semestral (1S)
Nutricién en el Ciclo Vital OB 6 Semestral (1S)
Deontologia OB 4,5 Semestral (1S)
Legislacion Alimentaria OB 4,5 Semestral (1S)
Microbiologia Alimentaria OB 6 Semestral (1S)
Fisiopatologia OB 6 Semestral (2S)
Higiene y Seguridad Alimentaria OB 6 Semestral (2S)
Dietética OB 6 Semestral (2S)
Dietoterapia OB 6 Semestral (2S)
Tecnologia Culinaria OB 6 Semestral (2S)
Curso 3

Total créditos: 60

Créditos por semestre: 30 + 30
Materias Caracter | ECTS |Duracion
Restauracion Colectiva OB 4,5 Semestral (1S)
Patologia Nutricional OB 4.5 Semestral (1S)
Alimentacién en la Infancia OB 4,5 Semestral (1S5)
Salud Publica OB 6 Semestral (1S)
Educacion Nutricional OB 6 Semestral (1S)
Optativa 1 OP 4,5 Semestral (1S)
Epidemiologia Nutricional OB 6 Semestral (2S)
Métodos y Técnicas de Investigacion (OB 6 Semestral (2S)
en Nutricion
Alimentacién en la Tercera Edad OB 4,5 Semestral (25)
Farmacologia Aplicada OB 4,5 Semestral (2S)
Optativa 2 OP 4.5 Semestral (2S)
Optativa 3 OP 4.5 Semestral (2S)




Curso 4

Total créditos: 60
Créditos por semestre: 30 + 30

Materias Caracter | ECTS |Duracion
Tecnologia de la Informacién y Documentacion (OB 4,5 Semestral (1S)
Cientifica en Ciencias de la Salud

Practicas en Empresas [ OB 12 Semestral (1S)
Comunicaciéon 'y Marketing alimentario- | OB 4,5 Semestral (1S)
nutricional

Optativa 4 OP 4,5 Semestral (1S)
Optativa 5 OP 4,5 Semestral (1S)
Trabajo Fin de Grado OB 12 Semestral (25)
Précticas en Empresas II OB 12 Semestral (2S)
Optativa 6 OP 6 Semestral (25)

El programa de Nutricion Humana y Dietética capacitara al estudiante para el
ejercicio de la profesion de Dietista-Nutricionista y tiene como objetivo formar profesionales
expertos que ejerzan las funciones asistenciales, administrativas, docentes e investigadoras
que estén orientadas a la alimentacion de la persona o grupos de personas. Estos profesionales
conoceran las recomendaciones dietéticas-nutricionales adecuadas seguin las necesidades
fisioldgicas, tales como edad y actividad fisica y patologia de los individuos, asi como de las
comunidades. Ademads, tendrdn siempre en cuenta los principios de proteccion, promocion de
la salud y prevencion de la enfermedad a través de una alimentacién sana y equilibrada.. Estos
conceptos se estructuran en los siguientes modulos didacticos:

1. Ciencias Basicas

Este modulo pretende conseguir el aprendizaje por parte del estudiante de los
fundamentos de Estructura y funcién del cuerpo humano. Aspectos bioquimicos de la
nutricion humana y metabolismo. Bases estadisticas en Ciencias de la Salud. Aspectos
psicoldgicos, sociales y culturales de la alimentacion.

Curso | ECTS Asignatura
1 Anatomia Humana
Fisiologia Humana
Fisiopatologia
Biologia Celular
Bioquimica
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1 6 Quimica Aplicada

1 6 Bioestadistica

1 6 Psicologia General

1 6 Alimentacion y Cultura

Alimentacién, Ecogastronomia y Diversidad Cultural
3-4 4,5 i
(Optativa)
3-4 4,5 Nutrigenomica (Optativa)
3-4 4,5 Derechos Humanos y Valores Democréticos (Optativa)
34 4,5 Patrimonio Alimentario Andaluz (Optativa)
34 45 Evolucion de la Alimentacion Humana (Optativa)
82,5 TOTAL

2. Ciencias de los Alimentos

Este médulo contiene la clasificacién, composicién quimica y valor nutritivo de los
alimentos. Propiedades fisico-quimicas y funcionales. Modificaciones de los alimentos en los
procesos tecnoldgicos. Andlisis sensorial. Elaboracién y conservacién de los alimentos.
Tablas de composicién de alimentos.

Curso | ECTS Asignatura
2 4,5 Bromatologia
2 4,5 Tecnologia de los Alimentos
2 6 Tecnologia Culinaria
2 6 Microbiologia Alimentaria
Alimentos Funcionales y Disefio de Nuevos Alimentos
3-4 4,5 .
(Optativa)
3-4 6 Alimentos Fermentados (Optativa)
3-4 6 Alimentos Ecolégicos (Optativa)
34 4,5 Analisis Sensorial de los Alimentos (Optativa)
42 TOTAL

3. Higiene, Seguridad Alimentaria v Gestion de Calidad

En este mdédulo se incluye la higiene, seguridad alimentaria y sistemas de control de
riesgos. Organizacion y gestion de los servicios de alimentacién. Formacion de sus
profesionales. Implantacion y seguimiento de los sistemas de calidad. Trazabilidad
alimentaria. Asesoramiento en aspectos publicitarios, alegaciones saludables y colaboracion
en la proteccion del consumidor. Gestion de empresas alimentarias.

Curso | ECTS Asignatura
2 6 Higiene y Seguridad Alimentaria




1 6 Economia y Gestion de Empresas Alimentarias
2 4.5 Deontologia
2 4.5 Legislacién Alimentaria
3 4.5 Restauracion Colectiva
3.4 6 Calidad en.la Industria Alimentaria y antrol de la
Calidad de los Alimentos (Optativa)
31,5 TOTAL

4. Ciencias de la Nutricion v la Salud

Este médulo comprende nutrientes: funciones, utilizacién metabdlica, necesidades y
requerimientos en las distintas etapas de la vida. Disefio de dietas en situaciones de salud y
enfermedad. Fisiopatologia nutricional. Evaluacién del estado nutricional. Realizacién de la
historia dietética. Tratamiento dietético nutricional. Nutriciéon hospitalaria, enteral y
parenteral. Interacciones farmaco-nutrientes. Aplicacion de la informatica al disefo de dietas.
Legislacion y deontologia en la prictica dietética.

Curso| ECTS Asignatura

2 6 Nutricién Basica y Ciclo Vital

3 6 Métodos y Técnicas de Investigacion en Nutricion

3 4,5 Farmacologia Aplicada

3 4.5 Patologia Nutricional

2 6 Dietética

2 6 Dietoterapia

3 4,5 Alimentacién en la Infancia

3 4,5 Alimentacién en la Tercera Edad
3-4 4,5 Alimentacion en la Practica Deportiva (Optativa)
3-4 6 Endocrinologia de la Alimentacién (Optativa)
3-4 4,5 Nutricion Hospitalaria (Optativa)
34 4.5 Fundamentos Nutricionales del Cancer (Optativa)
3-4 45 Fundamentos Nutriciqnales del Epvejecimiento yla

’ Longevidad (Optativa)
3-4 4,5 Alimentacion y Fisiologia Femenina (Optativa)
3-4 4,5 Alimentacion en Situaciones Especiales (Optativa)
3-4 4,5 Bioquimica Clinica (Optativa)
3-4 4,5 Cineantropometria y Nutricion (Optativa)
84 TOTAL

5. Salud Publica v Nutricién Comunitaria




Este moédulo comprende el estudio de los sistemas de salud nacionales e
internacionales. Politicas de salud. Relaciéon salud-nutricién. Estudios epidemiolégicos y
programas de intervencién en alimentacién y nutricién. Educacién nutricional. Planificacién y
desarrollo de proyectos de alimentacién y salud.

Curso| ECTS Asignatura
3 6 Salud Publica
3 6 Educacién Nutricional
3 6 Epidemiologia Nutricional
4 45 Tecnologia de‘ la Infor'mac.ién y Documentacién
’ Cientifica en Ciencias de la Salud
22,5 TOTAL

6. Practicum, Trabajo fin de grado y/o reconocimiento de otras actividades

En este médulo contiene las Pricticas en el dmbito clinico, de la salud publica y
empresarial relacionadas con la Nutricion Humana y Dietética, la presentacién y defensa de
un proyecto de fin de grado y o el reconocimiento de otras actividades que haga el alumno.
En el Proyecto de Fin de Grado se pretende que el estudiante aborde un problema original de
cardcter nutricional y/o dietético, ya sea de investigacion, de cardcter empresarial, de
educacion o de revision. El total de créditos que el estudiante debe dedicar a esta asignatura
serd de 12 ECTS. La puesta en marcha, aprobacion y seguimiento de los proyectos de grado
debe ser realizada por una comisiéon nombrada al efecto que debe coordinar e implementar la
normativa de realizacién y evaluacion de los proyectos que vayan a realizar los graduados.
Los proyectos de grado serdn llevados a cabo bajo la direccion y supervision de un tutor. El
tutor podra pertenecer a la Universidad donde se imparten los estudios de grado (profesor en
plantilla, contratado, etc.) o a cualquier otro organismo, centro de investigacién o empresa
donde se vaya a ejecutar el proyecto. Debiendo ser aprobada la propuesta del proyecto a
realizar por la comision de coordinacion de proyectos de pre-grado antes mencionada.

Curso| ECTS Asignatura
4 12 Précticas en Empresa |
4 12 Practicas en Empresa 11
4 12 Trabajo Fin de Grado
36 TOTAL




DISTRIBUCION DE LAS UNIDADES DE MATRICULACION

POR MODULOS

. CREDITOS
MODULOS POR MATERIA CURSO SEMESTRE |ECTS
MODULO
Anatomia Humana 1 1 6
Fisiologia Humana 1 2 6
Fisiopatologia 2 1 6
Biologia Celular 1 1 6
Bioquimica 1 1 6
Genética Humana 1 2 6
Quimica Aplicada 1 1 6
Ciencias . .
Basicas 82.5 Bioestadistica 1 2 6
Psicologia General 1 2 6
Alimentacion y Cultura 1 2 6
Alimentacion, Ecogastronomia y Diversidad
3-4 4,5
Cultural
Nutrigenomica 3-4 4,5
Derechos Humanos y Valores Democraticos 3-4 45
Patrimonio Alimentario Andaluz 3-4 4,5
Evolucion de la alimentacion Humana 3-4 4.5
Ciencias de los ,
Alimentos 42 Bromatologia 2 1 4,5
Tecnologia de los Alimentos 2 1 4,5
Tecnologia Culinaria 2 2 6
Microbiologia alimentaria 2 1 6
Alimentos Funcionales y diseio de Nuevos
. 3-4 4,5
Alimentos
Alimentos Fermentados 3-4 6
Alimentos Ecoldgicos 3-4 6




CREDITOS

MODULOS POR MATERIA CURSO SEMESTRE |ECTS
MODULO
Andlisis Sensorial de los Alimentos 3-4 4,5
Higiene y Seguridad Alimentaria 2 2 6
Economia y Gestion de Empresas Alimentarias 1 1 6
Higiene,
Seguridad Deontologia 2 1 4,5
Alimentaria y 315
Gestion de Legislacion Alimentaria 2 1 4,5
Calidad
Restauracion Colectiva 3 1 4,5
Calidad en la Industria Alimentaria y Control de 3.4 6
la Calidad de los Alimentos
Nutricion Basica y Ciclo Vital 2 1 6
Métodos y Técnicas de Investigacion en 3 2 6
Nutricion
Farmacologia Aplicada 3 2 4,5
Patologia Nutricional 3 1 4,5
Dietética 2 2 6
Dietoterapia 2 2 6
Alimentacion en la Infancia 3 1 4,5
Alimentacion en la Tercera Edad 3 2 4,5
Ciencias de la
Nutricidon y la 84 Alimentacion en la Practica Deportiva 3-4 4,5
Salud
Endocrinologia de la alimentacion 3-4 6
Nutricion Hospitalaria 3-4 45
Fundamentos Nutricionales del Cancer 3-4 4,5
Fundamentos Nutricionales del Envejecimiento
. 34 4,5
y la longevidad
Alimentacion y Fisiologia Femenina 3-4 4,5
Alimentacion en Situaciones Especiales 3-4 4,5
Bioquimica Clinica 3-4 4,5
Cineantropometria y Nutricion 3-4 4,5
Salud Publica y
Nutricion 225 Salud Publica 3 1 6

Comunitaria




) CREDITOS
MODULOS POR MATERIA CURSO SEMESTRE |ECTS
MODULO
Educacion Nutricional 3 1 6
Epidemiologia Nutricional 3 2 6
Tecnologia de la Informacion y Documentacion 4 1 45
Cientifica en Ciencias de la Salud ’
Practicum, Practicas en Empresas | 4 1 12
Trabajo fin de
Grado y /o .
Reconocimiento 36 Practicas en Empresas Il 4 2 12
de otras
Actividades Trabajo Fin de Grado 4 2 12
298.5 298.5
Materias vinculadas a las M. Basicas de Ciencias 54
Materias Basicas de otras Ramas 6
Otras Materias Obligatorias 115,5

Distribucion de la carga de trabajo en del crédito Europeo (ECTS)

En la Universidad Pablo de Olavide se entiende que en el ECTS la carga de
trabajo del estudiante se distribuye de la siguiente forma:

— 1 Crédito 25 horas de trabajo del estudiante

— Trabajo presencial: trabajo coincidente del profesor y del estudiante: 30%. Esto
supone la dedicacién de 7,5 horas de clase en sus diferentes modalidades.

— Trabajo particular del estudiante: 60 %. Esto supone la dedicacion de 15 horas

de trabajo al estudio, la realizacién de trabajos y otras tareas.

— Evaluacién: 10%. Se dedicaran 2,5 horas por cada crédito a la evaluacion, tanto
de los contenidos como de las competencias.

Ordenacion de la actividad docente. Catalogacion de las asignaturas

Otra informacién adicional que debe ser resefiada sobre la planificacién del Plan
de Estudios, es el sistema adoptado por la Universidad Pablo de Olavide, inspirado en el
modelo CIDUA (Comisiéon para la Innovacién Docente de las Universidades
Andaluzas), por el que se han disefiado seis modelos de asignaturas, en los que se
combinan las distintas actividades docentes y los diversos tamaifios de los grupos de
estudiantes adecuados a cada forma de actividad. De acuerdo con el Plan Piloto para la




Adaptacion al Espacio Europeo de educacion Superior, se distinguen tres modelos de

actividad docente:

a. Ensefanzas Bdsicas: se imparte sobre un grupo completo (60 estudiantes), e
incorpora la ensefianza tedrica, los fundamentos metodoldgicos y los conceptos
esenciales de la disciplina. Podrin incorporarse también conferencias, proyecciones,
visitas, etc.

b. Ensenanzas de Pricticas y de Desarrollo: se imparten sobre grupos reducidos (20
estudiantes): su contenido versa sobre las practicas en laboratorio y sobre el
desarrollo de casos practicos que faciliten la adquisiciéon de competencias por parte
del estudiante.

c. Actividades dirigidas: se imparten sobre grupos muy reducidos (10 estudiantes).
Estan destinadas a funcionar como seminarios en los que se dirija, por parte del
profesor, el proceso de resolucion auténoma por el estudiante de problemas
cientificos e intelectuales.

Siguiendo estos principios, se proponen seis modelos distintos de asignaturas:

Al A2 B1 B2 C1 C2
Ensefanzas Bésicas 70% 70% 60% 60% 50% 50%
Ensenanzas de Practicas y | 30% 15% 40% 25% 50% 35%
de Desarrollo
Actividades dirigidas 15% 15% 15%

En la descripcién que sigue sobre moédulos y materias, la catalogacién de las
materias como Al, A2, B1, B2, C1, C2 determinara la metodologia y evaluacion, por lo
que nos iremos refiriendo repetidamente a la clasificacién descrita.

Las Practicas Externas exigen una regulacion diferente ya que se considera que
la carga formativa radica en el tiempo de presencia y de la participacién del alumno en
la empresa u organismo que lo acoge.

HORAS Presencialidad Evaluacion Trabajo Total
Particular
12 Créditos 240 30 30 300

Procedimientos de Coordinacion de las Enseiianzas
La Facultad de Ciencias Experimentales establecerd los mecanismos de
coordinacién de la actividad docente que estimen oportunos para cumplir con los
siguientes objetivos:
e La consecucion de los objetivos y de las competencias descritas en el
titulo
¢ El correcto aprovechamiento del tiempo de dedicacion del estudiante
¢ El correcto aprovechamiento de los recursos humanos disponibles
e El correcto aprovechamiento de los recursos materiales disponibles
Por lo tanto, la coordinacion debera referirse, al menos, a dos ejes temporales:
® Duracién prevista de los estudios conducentes a la obtencién del
titulo




e Actividades a desarrollar en cada uno de los Cursos

Instrumentos fundamentales para la coordinacién de la actividad docente seran:

e QGuias Docentes. La Guia Docente se entenderd como un contrato
entre el Profesor y el Alumno. Se habrd de preparar al menos una
Guia Docente para cada Asignatura y Grupo. Las Guias se elaborardn
en la aplicacion informatica disponible y deberdn estar publicadas por
el Centro antes del comienzo del proceso de matriculacién.

e Reuniones con el Claustro de profesores encargados de la docencia
en cada Grado. Al menos deberdn organizarse reuniones de los
profesores encargados de cada curso para la coordinaciéon de
actividades, calendarios y desarrollo de competencias transversales.
Serdn también el instrumento para la coordinacién de la innovacién

docente.

e Distribucion del plan de estudios en créditos ECTS, por tipo de materia para

los titulos de grado.

Formacion basica 60
Obligatorias 115,5
Optativas 28.5
Practicas externas 24
Trabajo fin de grado 12
CREDITOS TOTALES 240

5.2 Planificacion y gestion de la movilidad de estudiantes propios y de acogida

Los programas de intercambios propuestos para el Grado en Nutricion Humana
y Dietética y que actualmente estdn activos para los alumnos de la licenciatura a

extinguir son:

Programa Erasmus:

Las Universidades con las que tenemos acuerdos para alumnos de Nutricion

Humana y Dietética son:

Universidad

Pais

NO
Plazas

meses/plazas

Universita di  Urbino

BOH

"Carlo

Italia

10

Los estudiantes reciben una ayuda global en funcién de la renta per cépita de su
familia, los fondos proceden de la Unién Europea, Ministerio de Educacién y Ciencia,

Junta de Andalucia y UPO.




Programa Atlanticus:

Programa abierto a los estudiantes de todas las titulaciones de la UPO. Consiste
en la realizacion de un periodo de estudios en universidades de Estados Unidos, Canada
y Australia con reconocimiento académico. Los estudiantes tienen garantizada por regla
general el alojamiento, manutencién y la matricula en la Universidad de destino.

Programa Practicas PUCP:

Programa abierto a los estudiantes de todas las titulaciones de la UPO. Los
estudiantes seleccionados hacen pricticas en la Pontificia Universidad Catdlica del
Pert, que son susceptibles de reconocimiento dentro de las titulaciones de la UPO. Los
estudiantes tienen garantizado el alojamiento y manutencion en la Universidad de
destino.

Programa de Estancias Breves de Verano en Universidades de Canada, Holanda
y Estonia

Programa abierto a los estudiantes de todas las titulaciones de la UPO. Los
estudiantes realizan, bien cursos de preparacion lingiiistica (inglés) bien cursos de
verano especializados. Por regla general tienen cubierto el alojamiento, manutencién y
las tasas de los cursos a realizar en la Universidad de destino.

Tanto en el programa Atlanticus, Practicas PUCP y Estancias Breves de

Verano, los estudiantes deben sufragar los gastos de desplazamiento, seguro médico y
visado.

Programa Mexicalia

Programa abierto a los estudiantes de todas las titulaciones de la UPO. Los
estudiantes seleccionados realizan estancias académicas en Universidades Mexicanas en
el marco del acuerdo ANUIES-CRUE. La duracién de la estancia es un semestre y esta
cofinanciada por la Universidad Pablo de Olavide y la entidad financiera BANCAJA.

Los destinos concretados para el curso académico 2008/2009 son: La
Universidad de Guadalajara, la Universidad Auténoma del Estado de México, la
Universidad Auténoma de Aguascalientes y el Instituto Tecnolégico de Sonora



5.3 Descripcién detallada de los médulos o materias de ensefianza-aprendizaje de que
consta el plan de estudios.

’

1. CIENCIAS BASICAS
Denominacion del médulo: Créditos ECTS, caracter
Ciencias Bésicas 60. Car4cter Obligatorio.
22,5. Caracter Optativo.

Duracion y ubicacién temporal dentro del plan de estudios
Primer, segundo, tercero y cuarto curso

Competencia y resultados del aprendizaje que el estudiante adquiere con dicho
modulo

COMPETENCIAS

e Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y bioldgicos de aplicacién en
nutriciéon humana y dietética.

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

¢ Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud.

e Conocer las bases psicoldgicas y los factores bio-psico-sociales que inciden en el
comportamiento humano.

e Conocer la evolucién histdrica, antropoldgica y socioldgica de la alimentacidn, la
nutricién y la dietética en el contexto de la salud y la enfermedad.

e Conocer los distintos métodos educativos de aplicacién en ciencias de la salud, asi

como las técnicas de comunicacidn aplicables en alimentacion y nutricién humana.

Conocer las bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricién humana.

Conocer los aspectos fisiopatoldgicos de las enfermedades nutricionales.

Capacidad de andlisis y de sintesis y saber exponer de forma oral y escrita.

Adquirir habilidades de gestion de la informacién y expresion del conocimiento.

Planificacidn y gestion del tiempo.

Habilidades de investigacién y trabajar en equipo.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

e Ser capaz de interrelacionar los conocimientos biolégicos y su aplicacién en la
alimentacién humana.

e Saber como es y como funciona un cuerpo humano sano.

¢ Entender la importancia que tiene la alimentacién en nuestro entorno cultural, en
nuestro comportamiento y en las relaciones sociales.

e Poder aplicar las técnicas bdsicas de la estadistica a problemas para interpretar
problemas relacionados con la salud.

e Ser capaz de transmitir a la poblacién general conocimientos sobre la salud.

Requisitos previos

Materia: Biologia General Materia: Estructura y Funcién del Cuerpo
Asignaturas: Humano

Biologia celular, 6 ECTS, caricter bésica Asignaturas:

Bioquimica, 6 ECTS, cardcter bdsica Anatomia Humana, 6 ECTS, caracter basica
Genética Humana, 6 ECTS, caracter basica Fisiologia Humana, 6 ECTS, caricter bésica
Nutrigendmica, 4,5 ECTS, caricter optativa Fisiopatologia, 6 ECTS, caricter bdsica




Materia: Quimica Materia: Estadistica

Asignaturas: Asignaturas:

Quimica Aplicada, 6 ECTS, caricter basica Bioestadistica, 6 ECTS, caracter basica

Materia: Psicologia Materia: Antropologia

Asignaturas: Asignaturas:

Psicologia General, 6 ECTS, caricter basica Alimentaciéon y Cultura, 6 ECTS, caricter
basica

Alimentacién, Ecogastronomia y Diversidad
Cultural, 4,5 ECTS, caricter optativa
Derechos Humanos y Valores Democraticos,
4,5 ECTS, carécter optativa

Patrimonio  Gastronomico Andaluz, 4,5
ECTS, carécter optativa

Evolucién de la alimentacién Humana, 4,5
ECTS, caricter optativa

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

e Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos
asociados a los temas. Competencias: 1-8

e Realizacion de ejercicios individualmente y en equipo. Competencias: 1-8 y 12

Realizacién de précticas de simulacién en ordenador, individualmente y en equipo.

Competencias: 1-8

Realizacién de précticas de laboratorio en equipo. Competencias: 1-8 y 12

Desarrollo, redaccidn y presentacion en equipo, de proyectos. Competencias: 9-12

Estudio personal. Competencias: 11

Pruebas escritas y exdmenes. Competencias: 9-10

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

La evaluacién de todas las asignaturas que forman la materia se hard de forma continua
y se valorardn todas las actividades formativas realizadas durante el periodo de imparticién de
la materia, es decir, conceptos y procedimientos transmitidos por el profesor a través de clases
magistrales, realizacion de ejercicios individuales o en equipo, realizacién de pricticas de
laboratorio, realizacién de proyecto semestral POPBL*, presentacion oral y defensa de trabajos
y proyectos POPBL*. La valoracién de cada tipo de actividad se hard en funcién de la
dedicacién definida para cada una de ellas, (Ver apartado de actividades formativas).

Todo ello dentro del periodo que comprende la materia.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS DE CADA MATERIA

Materia Biologia

Biologia Celular: Concepto y definicion de célula. Teoria celular. Caracteristicas
generales de la célula eucariota: estructura general. Orgdnulos. Bioenergética celular.
Producciéon mitocondrial de energia en la célula. Usos de la energia mitocondrial: generacion
de ATP, calor y radicales de oxigeno. Acumulacién de energia en gradientes idnicos:
equilibrios electroliticos. Comunicacion intercelular. Constitucion de tejidos y 6rganos. El
tejido adiposo. Diferencias estructurales y funcionales entre el tejido adiposo blanco y pardo.
Separacion entre medios: Tejido epiteliales. Captacién de nutrientes por las células del epitelio
digestivo. Diferencias estructurales entre distintos segmentos del tracto digestivo. Excrecién de
productos de desecho del metabolismo celular.




Bioquimica: Concepto de la Bioquimica y su relacién con la Nutriciéon y la Dietética.
Bioelementos y biomoléculas. Papel del agua en los seres vivos. Soluciones tampodn.
Aminoécidos: estructura, clasificacién y propiedades. Proteinas: Estructura. Funciones bioldgicas.
Composicién y clasificacion. Niveles de organizacién de la estructura proteica. Concepto y
caracteristicas generales. Nomenclatura y clasificacién. Cinética enzimdtica. Alosterismo.
Regulacién de la actividad de las enzimas, papel de los cofactores. Concepto de metabolismo y
de la bioenergética. Reacciones de oxidorreduccién. Compuestos fosforilados ricos en energia.
Tipos de metabolismo. Ciclo del 4cido citrico. Cadena respiratoria y fosforilacién oxidativa.
Estructura y metabolismo de los hidratos de carbono. Estructura y metabolismo de los lipidos.
Metabolismo de los aminodcidos y biomoléculas nitrogenadas. Integracion del metabolismo.
Estructura de los dcidos nucleicos. Replicacion y transcripcién del ADN en células eucariotas.
Caracteristicas del proceso replicativo. Mecanismo de la sintesis del ARN. Control de la
expresion de genes en eucariotas. Nutrigendmica. Biosintesis de proteinas. El cédigo genético.
Formacién de los aminoacil-ARNt. Traduccion.

Genética Humana: El texto del ADN. La herencia del material genético. El ciclo
celular. Alteraciones cromosémicas. El flujo de la informacién genética. Genética bioquimica.
Bases genéticas de las patologias metabdlicas. Genotipo y fenotipo. Mutaciones y sus
consecuencias. La herencia de los alelos. Andlisis de pedigri. Estructura genética de las
poblaciones. Ley de Hardy-Weinberg. Factores que cambian las frecuencias alélicas. Genética
cuantitativa.

Nutrigenémica: Nutricion y homeostasis del estrés metabdlico a la enfermedad
cronica. .Macronutrientes y Micronutrientes. Nutrientes como sefializadores moleculares:
Alimentos bioactivos / alimentos funcionales. Interacciones genes-nutrientes. Detectores
nutricionales y cambios en la expresién génica: a) Receptores nucleares como detectores
nutricionales (receptores alfa hepaticos, receptores X retiondicos, etc). b) Factores de
transcripcion que median la interaccién entre genes y nutrientes. ¢) Funcién de los genes
PPARs en el metabolismo de lipidos y azucares. d) Regulacién transcripcional mediada por
vitamina A, Acidos grasos, etc. Dieta y expresion génica en enfermedades crénicas: Estudio de
Bio-marcadores o indicadores del estado nutricional. Herramientas Moleculares para el estudio
de la nutrigenémica: a) Andlisis del genoma: test genéticos que muestren las predisposiciones
genéticas a enfermedades relacionadas con la nutricidon. b) Andlisis del transcriptoma: PCR,
MicroArrays de ADN, andlisis de polimorfismos de ntcleotidos (SNP). c¢) Andlisis del
proteoma: electroforesis, cromatografia, espectrometria de masas. d) Anélisis del metaboloma:
espectrometria de masas, cromatografia de gases. Nutricion personal. Bioestadistica aplicada a
la nutrigendmica. Bioinformatica basica para el manejo y uso de base de datos en
nutrigenémica.

Materia Estructura y Funcion del Cuerpo Humano

Anatomia Humana: Esplacnologia: Estudio pormenorizado del Aparato Digestivo
con especial énfasis en: (i) Osteologia. Andlisis estdtico y dindmico de los huesos del macizo
craneofacial como base esencial del proceso de formacién del bolo alimenticio y de su
deglucién. (i) Esplacnologia. Andlisis de la estructura macro- y microscdpica de las visceras
huecas y macizas, de sus relaciones, inervacion e irrigacion. (iii) Estudio de los aparatos
excretor y reproductor. Sistema Cardio- respiratorio: Estudio y conocimiento de los 6rganos,
aparatos y sistemas que intervienen en las funciones de respiracion, hematosis, cardiovascular,
nutriciéon y homeostasis, con especial énfasis en: (i) Corazén y grandes vasos. Sistemas de
retorno venoso especiales, los denominados sistemas porta. (ii) El sistema linfatico. (iii)
Aparato respiratorio. Mecanica respiratoria. Sistema Endocrino: Estudio de las gldndulas
endocrinas, su ubicacion, irrigacidn, inervacion y relaciones anatémicas o anatomo-funcionales
con el resto de aparatos y sistemas. Estructura macro- y microscépica, normal y patolégica, de
las glandulas endocrinas. Neuroanatomia y Sistema neuroendocrino: Estudio de: (i) El sistema
nervioso central y periférico y de sus relaciones con el sistema endocrino. (ii) El sistema




nervioso vegetativo o auténomo: el sistema nervioso auténomo como elemento encargado del
control respiratorio, circulatorio y de la homeostasis del organismo en condiciones basales y
durante el esfuerzo. Estudio de las bases estructurales de la motilidad de las visceras. (iii) El
eje hipotdlamo-hipdfisis y de los centros neurales implicados en los procesos de ingesta de
nutrientes y del control de las constantes vitales normales en el individuo.

Fisiologia Humana: Concepto de Fisiologia. Homeostasis. Regulacion funcional y sistemas de
control. Niveles de organizacién de los seres vivos. La neurona. Potencial de membrana en
reposo. Potenciales locales y potencial de accién. Sistemas de control de la funcién del ser
humano: sistemas nervioso y endocrino. Sistemas de mantenimiento del cuerpo humano:
sistemas circulatorio, respiratorio, digestivo y excretor.

Fisiopatologia: Etiologia y patogenia general: concepto de fisiopatologia.
terminologia. Fisiologia y patogenia general del aparato digestivo: fisiopatologia de la cavidad
bucal; fisiopatologia del es6fago; fisiopatologia del estémago; fisiopatologia del intestino.
enfermedades inflamatorias del intestino. alteraciones de la digestion y absorcidn intestinal;
fisiopatologia del pancreas exocrino; fisiopatologia del higado y de la via biliar. Fisiopatologia
del sistema cardiovascular relacionada con la nutricidon: aterosclerosis y trombosis;
hipertensién arterial. Fisiopatologia del sistema renal relacionada con la nutricidn:
enfermedades renales. Fisiopatologia del sistema endocrino relacionada con la nutricién:
fisiopatologia del metabolismo del calcio, fosfato y magnesio; fisiopatologia de los hidratos de
carbono.

Materia Quimica

Quimica Aplicada: Estructura atémica y clasificacion periddica de los elementos:
Atomos e iones. Clasificacién periédica y estructura atémica. Propiedades periddicas.
Nutrientes inorgdnicos. Enlace quimico y estados de agregacion de la materia: Enlace idnico.
Enlace covalente. Enlace metdlico. Fuerzas intermoleculares. Quimica Organica: Formulacién
organica. Isomeria. Grupos funcionales, propiedades y reactividad. Nutrientes organicos.
Estados de agregacion de la materia. Aspectos fisico quimicos en la percepcion del sabor y del
aroma. Reacciones quimicas mds habituales en los alimentos. Compuestos téxicos generados
por proceso. Termodindmica Quimica y Equilibrio: Termoquimica. La entalpia del cambio
quimico. Entropia. Energia libre y procesos espontdneos. Constante de equilibrio. Factores que
afectan el equilibrio quimico. Calorimetria y nutricién. El Agua. Disoluciones: El agua. Tipos
de disoluciones. Disoluciones ideales. Presiéon de vapor. Ley de Raoult. Ley de Henry.
Diagramas presién-composiciéon y temperatura-composiciéon. Destilaciones simples vy
fraccionadas. Azedtropos. Medidas de concentracion. Saturacién y solubilidad. Factores que
afectan la solubilidad. Propiedades coligativas de las disoluciones. Estados dispersos. Nutricién
y coloides. Equilibrios 4dcido-base: Concepto de pH. Valoraciones acido-base. Disoluciones
amortiguadoras. Acidulantes. Indice de acidez de grasas. Equilibrios de complejacién:
Introduccién a la teoria de los compuestos de coordinacién. Nimero de coordinacién.
Ligandos. Isomeria. Enlace. Aplicaciones: Agentes quelantes. Cinética Quimica: Velocidad de
las reacciones quimicas. Ordenes de reaccién, constante de velocidad y sus unidades. Energia
de activacién. Factores que influyen en la velocidad de reaccién. Catalisis. Conservacion de los
alimentos. Electroquimica: Reacciones de oxidacidon-reducciéon. Nuimero de oxidacion:
Oxidantes y reductores. Celdas electroquimicas. Potencial de electrodo. Alteracion oxidativa de
las grasas, prediccion de estabilidad. Antioxidantes.

Materia Estadistica

Bioestadistica: Introduccion a la estadistica: Estadistica descriptiva e inferencial.
Poblacién y muestra. Caracteres cualitativos y cuantitativos. Variables estadisticas.
Distribuciones estadisticas de un cardcter. Frecuencias. Tablas estadisticas. Representaciones
graficas. Andlisis descriptivo univariante: Cuantiles. Medidas de tendencia central, medidas




fundamentales de dispersion y medidas de forma. Estadistica bivariante: Variables estadisticas
bidimensionales. Diagramas de dispersiéon. Concepto de correlaciéon. Concepto general de
regresion. Ajuste de una linea de regresién a un diagrama de dispersién. Método de los
minimos cuadrados. Bondad de un ajuste de regresion. Introduccion a la probabilidad: Sucesos.
Probabilidad frecuentista y subjetiva. Probabilidad condicionada. Teorema de la probabilidad
total. Teorema de Bayes. Pruebas diagndsticas. Distribuciones de variables aleatorias. Variable
aleatoria discreta y continua. Funcién de probabilidad / densidad y funcién de distribucion de
una variable aleatoria. Esperanza matematica y varianza de una variable aleatoria. Principales
distribuciones discretas y continuas. Inferencia estadistica: Muestreo. Distribucién de
estimadores. Estimacion puntual y por intervalos. Contrastes de hipétesis: Generalidades.
Significacién. Errores de tipo I y II. Algunos contrastes de hipétesis habituales: Pruebas Chi-
cuadrado para variables cualitativas. Pruebas t-student y ANOVA. Pruebas no paramétricas.

Materia Psicologia

Psicologia General: La ciencia psicoldgica. El proceso de aprendizaje y los procesos
cognitivos. La personalidad. El desarrollo humano a lo largo del ciclo vital. La Consciencia y
sus trastornos. La percepcion y la representacion: trastornos. La afectividad y sus trastornos. La
memoria y sus trastornos. La inteligencia y sus trastornos. El pensamiento y sus trastornos. La
motivacion: Concepto y tipos. La conducta: concepto, tipos y trastornos. Alteraciones de la
personalidad. La psicologia social. El insconciente. Concepto, tipos y mecanismos de defensa.
La entrevista médico-psicolégica. La dindmica de la relaciéon médico-enfermo. Psicologia de la
salud y de la enfermedad. Conductas de salud, enfermedad y riesgo. Efectos psicoldgicos de la
enfermedad. Actitudes reactivas ante la enfermedad y su vivencia. Conductas psicoldgicas de
riesgo psicosomatico. Reacciones al estrés. Psicologia del enfermo con procesos especificos.
Factores psicoldgicos del proceso curativo.

Materia Antropologia

Alimentacién y Cultura: El significado y el sentido de alimentarse. Los conceptos de
nutricién y alimentacion. Las bases del comportamiento cultural alimentario. Mesa y distincién
en torno a la alimentacién. Evolucién alimentaria humana. Los alimentos y el proceso de
sedentarizacion. Sociedad, historia y alimentacion: fuentes y apuntes histéricos. Circulacién
cultural de los alimentos: tradicién y contaminacién cultural. Cultivos, transformacién y
consumo. Los contextos de la produccién y el consumo cultural de los alimentos: el terrufio, la
mesa y el mercado. Dieta mediterranea / alimentacion mediterrdnea. Aproximacion a la cultura
alimentaria en Espafia. Los alimentos axiales: trigo, uva y aceite. Los alimentos
complementarios: tomate, papas, carnes, quesos, leche, pescados.

Alimentaciéon, Ecogastronomia y Diversidad Cultural: Grandes areas alimentarias
en el mundo. Los alimentos del mundo y las comidas de la tierra. Los cereales como
marcadores alimentarios de las dreas culturales: el maiz, el arroz, el trigo, el sorgo y el mijo.
Diversidad cultural y religiosa en relacion a las pautas, formas y contenidos de la alimentacion.
La construcciéon del gusto. Cosmovisién y dietética. Difusién y recreacién alimentaria.
Globalizacién, mestizaje e interculturalidad en torno a los alimentos. La gastronomia como
concepto superador. Mesa, Burguesia y alimentacién. La ecogastronomia como nueva
perspectiva cultural.

Derechos Humanos y Valores Democraticos: Definicién de los Derechos Humanos:
(De que estamos hablando: qué son los derechos humanos? Ambigiiedad de los DDHH;
Fundamentos del concepto de los Derechos Humanos; Evolucién del concepto de Derechos
Humanos; Principios béasicos de la Declaracion Universal de los Derechos Humanos;
Estructura, caracteres y funciones de los derechos fundamentales. Las concepciones sobre los
Derechos Humanos: Concepcién liberal; Concepcidn socialista; Concepcidn utilitarista;
Concepcién economicista; Concepcién comunitarista; Concepcion intercultural. Instrumentos




internacionales y regionales de proteccién de los Derechos Humanos: Sistemas Regionales: El
Tribunal Europeo de DDHH; La Corte Interamericana de DDHH; Los Tribunales "ad hoc".
Rwanda y la ex Yugoslavia; El Tribunal Penal Internacional: Configuracion del Estatuto de
Roma; Perspectiva de futuro; La aplicacién del derecho internacional en materia de Derechos
Humanos: la cuestién pendiente. Los Derechos Humanos desde una perspectiva de género:
Teorias sobre la igualdad de género: concepciones liberales y modernas; La conquista histérica
de los derechos de las mujeres; La igualdad de género en los textos juridicos internacionales y
del derecho espafiol; Las mujeres como sujetos de violaciones de los Derechos Humanos.
Concepciones culturales, sociales y econdmicas. Los Derechos Humanos desde la perspectiva
de la discapacidad: La conquista histdrica de los derechos de los discapacitados; El concepto de
discapacidad; El tratamiento de la discapacidad en los textos juridicos internacionales y de
derecho espaiiol; Los retos pendientes de la discapacidad. Discapacidad e igualdad de
oportunidades. Los valores democriticos. Fundamentos, historia y desarrollo: La educacién en
valores democréaticos. Educacién civica y participacion; Valores democraticos y economia.
Valores democrdticos y la interculturalidad; La practica democréatica: La demoarquia. De la
teoria a la practica. Estudios de casos: En este ultima parte del programa, el/la alumno/a
constatard sobre estudios de caso todo lo que ha visto con anterioridad, y evidenciard como lo
ideal y lo real no siempre suelen ir de la mano en cuestiones referentes a los derechos humanos.
Para ello, hemos escogido dos temadticas o situaciones actuales bien diferenciadas: Los
derechos humanos en el conflicto palestino, el fendmeno de la inmigracién en Espafia y el caso
de los refugiados en el campamento de Darfur en Sudén.

Patrimonio Alimentario Andaluz: Aproximacién al patrimonio cultural y su
extension a la alimentacion y la gastronomia. La alimentacién como patrimonio. Andalucia
como cultura y como encrucijada de culturas. La alimentacion y la gastronomia en la
conformacién cultural. Alimentos y gastronomias en Andalucia. Produccién, consumo Yy
sociabilidad en torno a la comida. La patrimonializacién de la alimentacion y la gastronomia en
Andalucia. Procesos, hitos y tendencias. El patrimonio gastronémico andaluz: entre la
identidad colectiva y el mercado turistico. El futuro de la gastronomia andaluza.

Evolucién de la Alimentacion Humana: La paradoja evolutiva de la alimentacién
humana. Alimentacién de los primeros hominidos. El giro hacia la carne y su importancia en el
desarrollo de los nuevos humanos. La alimentacion en el paleolitico. La recoleccién y la caza.
El descubrimiento del fuego. La alimentacion en la época neolitica. Agricultura y ganaderia. La
alimentaciéon en las culturas prehelénicas. La alimentacién en la cultura helénica. La
alimentacién en el imperio romano. La alimentacién en el mediterraneo. La alimentacion de
Al-Andalus. La Edad Media y la alimentacion. La entrada de nuevos alimentos gracias al
descubrimiento de América. El renacimiento y la alimentacién. Evolucién de la alimentacion
con la revolucién industrial. La alimentacién en la era moderna. Hacia dénde va nuestra
alimentacion.

COMENTARIOS ADICIONALES




2. CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS

Denominaciéon del médulo: Créditos ECTS, caracter
Ciencias de los Alimentos 21. Car4cter Obligatorio.

21. Car4cter Optativo.

Duracion y ubicacion temporal dentro del plan de estudios
Segundo, tercero y cuarto curso

Competencia y resultados del aprendizaje que el estudiante adquiere con dicho
maodulo

COMPETENCIAS

Identificar y clasificar los alimentos y los productos alimentarios. Conocer su
composicién quimica, sus propiedades fisico-quimicas y funcionales, su valor
nutritivo, su biodisponibilidad, sus caracteristicas organolépticas, asi como las
modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y
culinarios.

Conocer los procesos bdsicos en la elaboracion, transformacién y conservacién de los
principales alimentos.

Conocer la gastronomia y las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas
organolépticas y nutricionales en dietética y dietoterapia.

Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis sensorial de productos alimentarios.
Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicion de alimentos.

Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

Manejar de las bases de datos ptblicas y privadas que existen en Internet sobre la
composicion de los alimentos.

Capacidad de andlisis y de sintesis y saber exponer de forma oral y escrita.

Adquirir habilidades de gestion de la informacién y expresion del conocimiento.
Planificacidn y gestion del tiempo.

Habilidades de investigacién y trabajar en equipo.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

Saber cuales son los grupos de alimentos, los componentes principales de los mismos y
su valor nutricional.

Entender cuales son los procesos y mecanismos que afectan al deterioro de los
alimentos y como se pueden prevenir.

Poder usar las bases de datos y las tablas de composicién de alimentos en su prictica
diaria.

Ser capaz de realizar un andlisis sensorial de cualquier producto alimentario.

Saber que procesos tecnoldgicos se utilizan en la elaboracién y transformacién de los
alimentos.

Requisitos previos:

Materia: Ciencia y Tecnologia de los | Materia: Microbiologia

Alimentos Asignaturas:

Asignaturas: Microbiologia Alimentaria, 6 ECTS, carécter
Bromatologia, 4,5 ECTS, caracter obligatoria | obligatoria

Tecnologia de los Alimentos, 4,5 ECTS, | Alimentos Fermentados, 6 ECTS, caricter
caricter obligatoria optativa

Tecnologia Culinaria, 6 ECTS, caricter




obligatoria

Alimentos Funcionales y Disefilo de Nuevos
Alimentos, 4,5 ECTS, cardcter optativa
Alimentos Ecolégicos, 6 ECTS, -carécter
optativa

Analisis Sensorial de los Alimentos, 4,5
ECTS, carécter optativa

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de enseiianza-
aprendizaje y su relaciéon con las competencias que debe adquirir el estudiante

e Presentacién en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos
asociados a los temas. Competencias: 1-7

e Realizacién de ejercicios individualmente y en equipo. Competencias: 1-7 y 11

Realizacién de précticas de simulacién en ordenador, individualmente y en equipo.

Competencias: 1-7

Realizacién de précticas de laboratorio en equipo. Competencias: 1-7y 11

Desarrollo, redaccidn y presentacion en equipo, de proyectos. Competencias: 8-11

Estudio personal. Competencias: 10

Pruebas escritas y exdmenes. Competencias: 7-8

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

La evaluacidn de todas las asignaturas que forman la materia se hard de forma continua
y se valorardn todas las actividades formativas realizadas durante el periodo de imparticién de
la materia, es decir, conceptos y procedimientos transmitidos por el profesor a través de clases
magistrales, realizacion de ejercicios individuales o en equipo, realizacion de practicas de
laboratorio, realizacién de proyecto semestral POPBL*, presentacion oral y defensa de trabajos
y proyectos POPBL*. La valoracién de cada tipo de actividad se hard en funcién de la
dedicacion definida para cada una de ellas, (Ver apartado de actividades formativas).

Todo ello dentro del periodo que comprende la materia.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS DE CADA MATERIA

Materia Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Bromatologia: Conceptos generales de Bromatologia: Objetivos fundamentales de la
asignatura. Conceptos de Bromatologia, Nutriente y Alimento. Perspectiva histérica y actual de
alimento. Calidad de los alimentos. Alteraciéon de los alimentos: Principales factores que
alteran los alimentos. Factores quimicos y bioquimicos que influyen en la alteracién de los
alimentos. Prevencién de la alteraciéon. Aditivos alimentarios: Finalidad de los aditivos.
Inocuidad de los aditivos alimentarios. Clasificacion. Propiedades sensoriales de los alimentos:
Principales propiedades organolépticas de los alimentos y sustancias implicadas en ellas.
Grupos de alimentos: En este apartado se estudiardn los distintos grupos de alimentos, su
origen, historia, procesado, propiedades fisicas, quimicas y organolépticas, composicién y
valor nutritivo.

Tecnologia de los Alimentos: Conceptos generales de Tecnologia de los Alimentos:
Objetivos fundamentales de la asignatura. Conceptos de Tecnologia de los Alimentos. Vision
histérica y objetivos. Principios bdsicos del procesado de los alimentos. Procesos de
conservacion de los alimentos: Conservacion por calor. Conservacién por descenso de la
temperatura. Conservacion por descenso de la actividad del agua. Nuevas tecnologias de
conservacion. Conservacion por aplicaciéon de métodos quimicos. Envasado de los alimentos.
Procesos de transformacién de los alimentos: Modificacién del tamafio. Operaciones de




separacién. Modificacion de la textura: texturizacidn y extrusion. Procesos tecnoldgicos de los
distintos sectores alimentarios: Tecnologia de los cereales y derivados. Tecnologia de las
frutas, frutos secos, hortalizas y productos derivados. Tecnologia de las bebidas alcohdlicas.
Tecnologia de los alimentos edulcorantes, productos de confiteria. Tecnologia de los alimentos
estimulantes.

Tecnologia Culinaria: Introduccién. Conceptos bdsicos e Historia: Definicién y
objetivos. Historia de la cocina. Elementos bésicos de la cocina. Materias primas: Diversidad
de los alimentos. Métodos de conservacidon. Preparaciones previas a la coccién. Procesos
culinario: Métodos naturales. Fuentes y efectos del calor. Tipos coccién. Calidad: Aspectos
sensoriales. Aspectos higiénicos sanitarios. Dietas generales y dietas terapéuticas: Cocinas del
Mundo. Dietas terapéuticas.

Alimentos Funcionales y Disefio de Nuevos Alimentos: Conceptos generales:
Objetivos fundamentales de la asignatura. Concepto, antecedentes y definiciones legales de
Alimentos Funcionales. Metodologia en la investigacién y desarrollo de nuevos alimentos con
actividad funcional Grupos mds importantes de Alimentos Funcionales: Grupos de Alimentos
Funcionales segtn las sustancias activas que presenten. Aplicaciones nutricionales. Utilizacién
en las distintas poblaciones. Acciones de las sustancias funcionales sobre las funciones
fisiologicas del organismo humano: Sistema cardiovascular y cédncer. Funcién del tracto
gastrointestinal. Crecimiento, desarrollo y metabolismo de sustratos. Comportamiento y
funciones psicoldgicas. Aspectos tecnoldgicos, analiticos y nutricionales de los Alimentos
Funcionales y nuevos alimentos: Productos l4cteos. Alimentos grasos. Alimentos con
componentes Fitoquimicos. Otros alimentos. Alimentos Nutracéticos.

Alimentos ecoldgicos: Alimentos vegetales: ventajas nutricionales. Metabolitos
vegetales de interés nutricional. Alimentos de origen convencional frente a los ecoldgicos.
Requisitos legales. Diferencias en la composiciéon de los alimentos convencionales y
ecoldgicos. Mercadotecnia de los alimentos ecoldgicos. Ventajas e inconvenientes de alimentos
transgénicos en la nutricién humana. Uso terapéutico y abuso de antibiéticos y hormonas para
engorde animal. Consecuencias nutricionales.

Analisis Sensorial de los Alimentos: Principios basicos del andlisis sensorial:
Importancia y desarrollo actual en la industria alimentaria y en control de calidad. Percepcién
por los sentidos, la vista, el olfato, el gusto y el tacto. Umbrales de percepcion. Atributos
sensoriales. Terminologia del andlisis sensorial. La cata y el panel de analisis sensorial: Sala de
cata. Especificaciones de la instalacion. Caracteristicas del panel de andlisis sensorial. Tipos de
paneles. Seleccion y entrenamiento de los jueces. Condiciones Optimas de las pruebas. Tipos de
pruebas sensoriales: Pruebas sensoriales afectivas: pruebas de preferencia y de aceptacion.
Pruebas sensoriales discriminativas: comparaciones pareadas, prueba triangular, comparaciones
multiples, pruebas de ordenamiento. Pruebas sensoriales descriptivas: escalas de medida,
perfiles sensoriales. Andlisis e interpretacion de resultados: Aplicacién de tests estadisticos.
Niveles de significacion. Resultados andémalos. Pardmetros de fiabilidad. Reglamentacién
técnico-sanitaria: Normativa vigente en materia de andlisis sensorial. Indicaciones especificas
para cada grupo de alimentos. Productos acogidos a un distintivo de calidad. Valoracién
organoléptica de distintos alimentos y bebidas: Valoracién sensorial del aceite de oliva virgen,
cata de vinos, cata de carnes, quesos y zumos.

Materia Microbiologia

Microbiologia alimentaria: Microbiologia bésica: Técnicas microbioldgicas.
Crecimiento microbiano. Estructura y funcién de la célula microbiana. Genética bacteriana.
Metabolismo microbiano. Diversidad microbiana. Alteracién microbiana de los alimentos:
Principales microorganismos alteradores de alimentos. Factores que afectan al crecimiento
microbiano y que influyen en la alteracién de los alimentos. Prevencion de la alteracién.




Infecciones alimentarias: Enfermedades producidas por bacterias Gram negativas y positivas.
Virus transmitidos por alimentos. Priones. Intoxicaciones alimentarias: principales toxinas
producidas por bacterias, por algas y hongos microscépicos. Detecciéon de biopeligros
asociados a los alimentos: técnicas de muestreo, técnicas de deteccion, legislacidn alimentaria,
planes de prevencién de riesgos alimentarios. Microorganismos de interés en alimentacién:
produccién de alimentos fermentados (cerveza, pan, vino, vegetales, etc). Los microorganismos
como alimento. Metabolitos microbianos de interés en alimentacion.

Alimentos fermentados: Fermentacién de vegetales. Elaboracion de yogur y leches
fermentadas. Coagulaciéon de la leche: el queso. Panificacién. El zumo de los cereales: la
cerveza. El vino: la bebida de los dioses.

COMENTARIOS ADICIONALES




3. HIGIENE, SEGURIDAD ALIMENTARIA Y GESTION DE CALIDAD

Denominacion del médulo: Créditos ECTS, caracter
Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de | 25,5. Carécter Obligatorio.
la Calidad 6. Caracter Optativo.

Duracion y ubicacion temporal dentro del plan de estudios
Primer, segundo, tercero y cuarto curso

Competencia y resultados del aprendizaje que el estudiante adquiere con dicho
maodulo

COMPETENCIAS

e FElaborar, aplicar, evaluar y mantener pricticas adecuadas de higiene, seguridad
alimentaria y sistemas de control de riesgos, aplicando la legislacién vigente.

e Participar en el disefio, organizacién y gestion de los distintos servicios de
alimentacion.

e Coordinar, realizar y participar en la formacién continua de profesionales relacionados
con la alimentacién y la nutricidn, en temas de calidad y seguridad alimentaria.

e (olaborar en la implantacién de sistemas de calidad y de control de la trazabilidad en
la cadena alimentaria.

e (Conocer los aspectos relacionados con la economia y gestion de las empresas
alimentarias.

e Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo de
los mismos, evaluando el cumplimiento de dicho asesoramiento.

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

e (olaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria y el
mantenimiento del medio ambiente sostenible.

e Ser capaz de crear, dirigir o de gestionar una empresa de servicios alimentarios,

nutricionales o de restauracion.

Capacidad de andlisis y de sintesis y saber exponer de forma oral y escrita.

Adquirir habilidades de gestién de la informacién y expresién del conocimiento.

Planificacién y gestién del tiempo.

Habilidades de investigacién y trabajar en equipo.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

e Saber cual es la legislacién vigente relacionada con la seguridad alimentaria y ser
capaz de elaborar nuevas normas, asi como, de realizar una inspeccién alimentaria.

e Ser capaz de desarrollar para una empresa alimentaria un sistema de control de calidad
alimentaria (Andlisis de Peligros y Puntos de control Criticos).

e Poder asesorar a empresas del sector alimentario y de la restauraciéon en aspectos
relacionados con la gestion de la calidad, el desarrollo de nuevos productos, el
marketing y el etiquetado de productos.

e Ser capaz de crear o dirigir una empresa de restauracion.

Requisitos previos:

Materia: Seguridad Alimentaria Materia: Gestion de Empresas Alimentarias
Asignaturas: Asignaturas:

Higiene y Seguridad Alimentaria, 6 ECTS, | Economia y Gestion de Empresas
caricter obligatoria Alimentarias, 6 ECTS, caricter obligatoria




Legislaciéon Alimentaria, 4,5 ECTS, caricter | Deontologia, 4,5 ECTS, caracter obligatoria
obligatoria Restauracion Colectiva, 4,5 caracter
Calidad en la Industria Alimentaria y Control | obligatoria

de la Calidad de los Alimentos, 6 ECTS,
caricter optativa

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

e Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos
asociados a los temas. Competencias: 1-9

¢ Realizacion de ejercicios individualmente y en equipo. Competencias: 1-9y 13

Realizacién de précticas de simulacién en ordenador, individualmente y en equipo.

Competencias: 1-9

Realizacién de précticas de laboratorio en equipo. Competencias: 1-9y 13

Desarrollo, redaccidn y presentacion en equipo, de proyectos. Competencias: 10-13

Estudio personal. Competencias: 12

Pruebas escritas y exdmenes. Competencias: 10-11

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

La evaluacién de todas las asignaturas que forman la materia se hard de forma continua
y se valoraran todas las actividades formativas realizadas durante el periodo de imparticion de
la materia, es decir, conceptos y procedimientos transmitidos por el profesor a través de clases
magistrales, realizacion de ejercicios individuales o en equipo, realizacién de pricticas de
laboratorio, realizacién de proyecto semestral POPBL*, presentacion oral y defensa de trabajos
y proyectos POPBL*. La valoracién de cada tipo de actividad se hard en funcién de la
dedicacion definida para cada una de ellas, (Ver apartado de actividades formativas).

Todo ello dentro del periodo que comprende la materia.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS DE CADA MATERIA

Materia Seguridad Alimentaria

Higiene y seguridad alimentaria: Contaminacién abidtica de los alimentos,
toxicologia alimentaria: Contaminantes industriales. Componentes de los envases.
Contaminantes agricolas. Residuos de tratamientos veterinarios. Antinutrientes y toxicidad
natural de los alimentos. Compuestos originados durante el almacenamiento, procesado y
preparacion de los alimentos. Toxicidad de aditivos alimentarios. Toxicidad de alimentos
irradiados. Toxicidad de alimentos transgénicos. Contaminacién bidtica de los alimentos,
enfermedades de transmisién alimentaria: Riesgos, medidas de prevencién y control de
infecciones e intoxicaciones alimentarias. Higiene y control de la industria alimentaria: Higiene
de las industrias alimentarias. Higiene de los establecimientos preparadores de alimentos.
Higiene de los lugares expendedores de alimentos. Limpieza y desinfeccion de la industria
alimentaria. Sistemas de control y aseguramiento de la calidad: Sistema APPCC. Planes
generales de Higiene. Trazabilidad. Normativa ISO9000. Calidad y certificacién. Etiquetado
nutricional. Plan de formacién y educacién higiénica de manipuladores de alimentos. Higiene
de los alimentos: Higiene de la elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucion y servicio de los alimentos. Higiene e inspeccién de carne, pescado, leche y
productos lacteos, huevo y ovoproductos, frutas y hortalizas, cereales y azicares.

Calidad en la industria alimentaria y control de la calidad de los alimentos:
Concepto de Calidad: Definicién de la calidad. Concepto de Calidad en los alimentos. La
Calidad en la Industria Alimentaria. Criterios de Calidad: Requisitos de un producto




alimentario. Evaluacién de la calidad de los alimentos. Principios Basicos de la Calidad de los
Laboratorios de andlisis de alimentos. Sistemas de gestion y aseguramiento de la calidad:
Sistema APPCC. Planes generales de Higiene. Trazabilidad. Normativa ISO9000. Calidad y
certificacién. Control de la calidad de los alimentos: Control y confirmacién de la calidad.
Control de la calidad de la materia prima. Control de calidad de carne, pescado, leche y
productos lacteos, huevo y ovoproductos, aceites y grasas comestibles, frutas y hortalizas,
cereales y aziicares, bebidas, conservas y semiconservas. Control de la calidad del proceso de
produccién alimentaria: Control de la calidad del proceso. Control de la calidad del
almacenamiento, transporte, distribucion y servicio del producto alimentario terminado.

Legislacion alimentaria: El Derecho Alimentario: normas que la integran. La
Organizacion administrativa competente en materia alimentaria. Los derechos de salud y
seguridad alimentaria y la intervencion de los poderes ptiblicos en el control de las actividades
alimentarias. Las empresas alimentarias y el ejercicio profesional de nutricionista: control y
fomento. El Derecho administrativo sancionador en materia alimentaria: inspeccion;
infracciones y sanciones; procedimiento sancionador; garantias juridicas.

Materia Gestion de Empresas Alimentarias

Economia y gestion de empresas alimentaria: Conceptos bésicos: Las empresas y el
entorno econdmico. Introduccién. Teoria elemental de la Oferta y la Demanda. La
administracién. El Subsistema de operaciones: Conocer la empresa por dentro, departamentos.
La empresa a la luz del enfoque de sistemas. La funcién de produccién y la direccion de
operaciones. Planificacion y control de la produccién. La gestion de inventarios. El anélisis
coste-volumen de operaciones-beneficios. El subsistema de marketing de la empresa: Variables
de marketing que nos afectan. La gestion de marketing en la empresa. Las decisiones de
marketing-mix. . La Calidad: ;Qué entendemos por calidad? La calidad. El subsistema de
inversiéon y financiacién: El flujo dinero —mercancia y/o inversién — dinero. La funcién
financiera de la empresa. Las decisiones de inversion en la empresa. Las decisiones de
financiacién en la empresa. El equilibrio financiero de la empresa.

Deontologia: Introduccién. Nociones generales Nocion general de la ética. Corrientes
fundamentales del pensamiento moral. Etica y Deontologia. Bioética. Definicién y principios.
Principales temas de la reflexién bioética: la salud publica, la produccién y manejo de
alimentos y medicamentos, los trasplantes, la genética, la reproduccion asistida, la eutanasia,
las drogas. Deontologia. Deontologia profesional. Concepto y funciones. Principios de la ética
profesional. Los cddigos profesionales del nutricionista y dietista. Derechos y deberes del
nutricionista y dietista. Relaciones del nutricionista y dietista con el cliente y paciente. La
responsabilidad profesional. El concepto de responsabilidad profesional. Tipos de
responsabilidad La responsabilidad profesional del nutricionista y dietista. El ejercicio ilegal
de la profesiéon. El intrusismo. El fraude alimentario. Los productos milagro. Ejercicio
profesional y problemas éticos. Problemas éticos en el ejercicio profesional: casos practicos 1.
Problemas éticos en el ejercicio profesional: casos practicos 11

Restauracion colectiva: Introducciéon. Conceptos basicos e Historia: Definicion y
objetivos. Historia de la Restauracion Colectiva. Tipos de restauracion colectiva. Gestion de la
Restauracion Colectiva: Aspectos administrativos y legales. Planificacién de espacios y
maquinaria. Gestién y tratamiento de la materia prima. Gestion de la cocina. Presentacion y
marketing. Procesos culinarios: Procesado y tratamientos previos. Métodos de preservacion.
Técnicas culinarias: tipos, ventajas, inconvenientes, etc. Calidad: Aspectos higiénicos
sanitarios. Aplicacién de sistemas de calidad. Ments adaptados: Tipos de dietas especiales.
Disefio de menus adaptados.

COMENTARIOS ADICIONALES
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4. CIENCIAS DE LA NUTRICION Y LA SALUD

Denominacion del médulo:
Ciencias de la Nutricion y la Salud

Créditos ECTS, caracter
42. Caracter Obligatorio.
42. Carécter Optativo.

Duracion y ubicacion temporal dentro del plan de estudios
Segundo, tercero y cuarto curso

Competencia y resultados del aprendizaje que el estudiante adquiere con dicho
maodulo

COMPETENCIAS

e Conocer los nutrientes, funciones, metabolismo, regulacion y el equilibrio energético.

e Saber los requerimientos nutricionales a lo largo de la vida y en la enfermedad.

e Aplicar los conocimientos de la Ciencia de los Alimentos y la Nutricién al disefo de
dietas. Asi como, realizar y evaluar dietas terapenticas.

¢ Identificar las bases de una alimentacién saludable y del balance nutricional.

e Valorar el estado nutricional de sujetos sanos y enfermos. Asi como, interpretar sus
datos clinicos y bioquimicos.

¢ Identificar los problemas dietéticos-nutricionales del paciente, sus factores de riesgo,
elaborar una historia dietética e interpretar una historia clinica.

e Conocer un Servicio de Nutricién Hospitalaria y ser capaz de integrarse en él.

Conocer las técnicas y productos de soporte nutricional basico y avanzado, asi como,

saber los limites legales y éticos de la préctica dietética.

Comprender la farmacologia clinica y la interaccién entre farmaco y nutriente.

Capacidad de andlisis y de sintesis y saber exponer de forma oral y escrita.

Adquirir habilidades de gestién de la informacién y expresién del conocimiento.

Planificacién y gestién del tiempo.

Habilidades de investigacién y trabajar en equipo.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

¢ Entender los aspectos fundamentales para llevar una alimentacién sana y equilibrada a
lo largo de las diferentes etapas de la vida.

e Conocer los mecanismos de enfermar y el papel que la alimentacion tienen en el
desarrollo y tratamiento de las enfermedades.

e Ser capaz de realizar una valoracion del estado nutricional y una historia dietética en
una persona sana y enferma.

¢ Poder participar como un profesional de la nutricién dentro de un entorno sanitario.

e Ser capaz de disefiar dietas para las distintas circunstancias personales, segun su etapa
de la vida, enfermedad, creencias religiosas o motivos sociales.

e Tener empatia y poder llegar a los pacientes, asi como saber comunicarse con ellos.

e Ser capaz de preparar dietas variadas y adaptadas a las circunstancias de cada persona.

e Poder diseiiar dietas utilizando los programas informaticos que existen.

Requisitos previos:

Materia: Nutricion Materia: Alimentacién y Dietética

Asignaturas:

Nutricién Bésica y Ciclo Vital, 6 ECTS,
caracter obligatoria

Métodos y Técnicas de Investigacién en
Nutricién, 6 ECTS, carécter obligatoria
Patologia Nutricional, 4,5 ECTS, carécter

Asignaturas:

Dietética, 6 ECTS, carécter obligatoria
Dietoterapia, 6 ECTS, caricter obligatoria
Alimentacién en la Infancia, 4,5 ECTS,
caricter obligatoria

Alimentacién en la Tercera Edad, 4,5 ECTS,




obligatoria caricter obligatoria
Farmacologia Aplicada, 4,5 ECTS, caricter
obligatoria

Endocrinologia de la Alimentacién, 6 ECTS,
caracter optativa

Bioquimica Clinica, 4,5 ECTS, -carécter
optativa

Fundamentos Nutricionales del Cancer, 4,5
ECTS, carécter optativa

Fundamentos Nutricionales del
Envejecimiento y la Longevidad, 4,5 ECTS,
caracter optativa

Cineantropometria y Nutricién, 4,5 ECTS,
caricter optativa

Materia: Alimentacion en  Situaciones
Especiales

Asignaturas:

Alimentacién en la Prictica Deportiva, 4,5
ECTS, carécter optativa

Alimentaciéon en Situaciones Especiales, 4,5
ECTS, carécter optativa

Alimentaciéon y Fisiologia Femenina, 4,5
ECTS, carécter optativa

Nutricién Hospitalaria, 4,5 ECTS, carécter
optativa

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

e Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos
asociados a los temas. Competencias: 1-9

¢ Realizacion de ejercicios individualmente y en equipo. Competencias: 1-9y 13

Realizacién de précticas de simulacién en ordenador, individualmente y en equipo.

Competencias: 1-9

Realizacidon de précticas de laboratorio en equipo. Competencias: 1-9y 13

Desarrollo, redaccion y presentacion en equipo, de proyectos. Competencias: 10-13

Estudio personal. Competencias: 12

Pruebas escritas y exdmenes. Competencias: 10-11

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

La evaluacién de todas las asignaturas que forman la materia se hard de forma continua
y se valoraran todas las actividades formativas realizadas durante el periodo de imparticion de
la materia, es decir, conceptos y procedimientos transmitidos por el profesor a través de clases
magistrales, realizacion de ejercicios individuales o en equipo, realizacién de pricticas de
laboratorio, realizacién de proyecto semestral POPBL*, presentacién oral y defensa de trabajos
y proyectos POPBL*. La valoracién de cada tipo de actividad se hard en funcién de la
dedicacion definida para cada una de ellas, (Ver apartado de actividades formativas).

Todo ello dentro del periodo que comprende la materia.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS DE CADA MATERIA

Materia Nutricion




Nutricién Basica y en el Ciclo Vital: La nutricion como ciencia. Concepto y
antecedentes historicos de la nutricién. Perspectiva actual y futura de la nutricién. Concepto de
nutriente. Funciones de los nutrientes en el organismo. Valor nutritivo de los alimentos. Bases
fisiol6gicas de la nutricién. Digestion. Fisiologia del sistema digestivo. Absorcion.
Metabolismo. Excrecién. Balance energético. Concepto de balance energético equilibrado.
Componentes del balance energético: Ingesta y gasto de energia. Técnicas de medida del gasto
energético. Valoracién del estado nutricional. Métodos de evaluacién de la composicién
corporal. Metabolismo de los nutrientes. Digestion, absorcién, metabolismo y excrecién de
hidratos de carbono, lipidos, proteinas, vitaminas, minerales y agua. Requerimientos
nutricionales e Ingestas Recomendadas. Ingestas dietéticas de referencia. Nutricién en las
etapas del ciclo vital: Requerimientos nutricionales e Ingestas Recomendadas durante el
embarazo, la lactancia, la infancia, la adolescencia y el envejecimiento. Nutricién en
situaciones especiales: Nutricién en la prictica deportiva. Nutricién artificial. Interacciones
entre formacos y nutrientes.

Métodos y Técnicas de Investigacion en Nutricion: Métodos de investigacion en
nutriciéon. Fundamentos epistemoldgicos del trabajo cientifico aplicados a Nutricién. Conceptos
y utilidad en la préctica cientifica. El método cientifico como instrumento de investigacion.
Pensamiento cotidiano y Pensamiento cientifico. Razonamiento deductivo, inductivo y
analdgico. Etapas del proceso de investigacion: Concepcidn de la idea y planteamiento del
problema en una investigacion; Marco Tedrico; Metodologia (tipos de investigacion y disefio
de investigacion); Definicion de hipétesis y variables; Seleccidn de la muestra; Instrumentos de
medicidn y recoleccion de datos; Anélisis de datos; Presentacion de resultados. El proyecto de
investigacion. Tema. Antecedentes. Profundidad. Extension. Justificacidn. Viabilidad. Modelos
de investigacion. Cuantitativo, cualitativo. Procedimiento de investigacién documental.
Fuentes. Recogida y revision bibliogréafica para critica y andlisis. El protocolo de investigacion.
Tipos y Elementos del protocolo de investigacion: Datos de identificacién; Titulo;
Planteamiento del Problema; Objetivos; Justificacion; Descripcion de la situacién; Hipdtesis;
Metodologia; Fases del estudio; Cronograma de actividades; Recursos humanos, financieros y
materiales; Etica; Referencias bibliograficas; Anexos y Apéndices; Acciones de difusion
previstas. Procedimientos para el trabajo de campo y laboratorio. Disefio estadistico. Técnicas
para el andlisis de datos cuantitativos. La deduccién cientifica en una investigacién
cuantitativa. Elaboracién de conclusiones y recomendaciones. Estilo de redaccion cientifica.
Informe de investigacion. Contenido. Estilo. Normatividad. Normas internacionales y
nacionales que rigen la produccion de ciencia en humanos y animales. Consentimiento
informado. Técnicas de Investigaciéon en Nutriciéon. Modelos experimentales in vivo e in vitro
aplicados a la investigacién en Nutricion. Cultivos celulares. Cultivos primarios. Cultivo de
6rganos. Modelos animales y nutricién. Aplicacién de los modelos genéticos a la investigacién
en nutricién. Transgénicos. Disefios experimentales con animales. Dietas experimentales.
Principales dreas de investigacion en Nutricion Humana. Investigacién en Ciencias Biomédicas
y del Comportamiento (Nutricién Clinica); Investigacién en Ciencias de los Alimentos;
Investigacién en Nutricién Comunitaria; Investigacion en Educacién Nutricional; Investigacion
en Administraciéon y Comercializacién.  Actividad Investigadora. Elaboracién de un
anteproyecto y/o programa de intervencién. Desarrollo del trabajo de investigaciéon e
implementacién del programa de intervencion. Informes de los resultados obtenidos de la
investigacion y/o programa. Presentacion del trabajo terminado.

Patologia Nutricional: Conceptos generales. Concepto y finalidad de la patologia
nutricional. Evaluacién del estado nutricional, con los aspectos especificos en la infancia.
Etiologia general de las enfermedades nutricionales. Enfermedades de base nutricional.
Sindromes generales. Malnutricién y desnutriciéon. Concepto y tipos (proteica, caldrica).
Metabolismo de los micronutrientes, patologias. Patologias del metabolismo éseo. Alteraciones
del metabolismo del yodo. Anemias nutricionales. Nutricién y alcoholismo. Patologias por
deficiencias vitaminicas. Nutricidon y patologia del aparato digestivo. El sindrome general de




malabsorcidn. Patologia oroesofagica, gastroduodenal, intestinal, hepatica, pancredtica y biliar.
Cirugia mayor del aparato digestivo, con especial referencia a la cirugia baridtrica.

Trastornos de la conducta alimentaria. Anorexia, bulimia, trastornos de la conducta
alimentaria no especificados, alteraciones emergentes (anorexia inversa, ortorexia, chronic
dieters). Anorexia inducida por ejercicio fisico.

Farmacologia Aplicada: Aspectos generales de la farmacologia. Introduccién a la
Farmacologia. Aspectos farmacocinéticos bésicos. Absorcion, distribucién y eliminacion de los
farmacos. Mecanismo de accién de los farmacos. Interacciones farmaco-receptor. Reacciones
adversas de los medicamentos. Interacciones farmacoldgicas. Desarrollo de nuevos farmacos.
Farmacoterapia. Tratamiento farmacolégico de las alteraciones del sistema gastrointestinal.
Tratamiento farmacolégico de la diabetes mellitus. Tratamiento farmacoldgico de las
dislipemias. Tratamiento farmacoldgico de la hipertension. Tratamiento farmacolégico de la
insuficiencia cardiaca. Tratamiento de la hiperuricemia y de la gota. Tratamiento del dolor.
Tratamiento farmacoldgico de la obesidad. Tratamiento de la depresién. Tratamiento de la
0Steoporosis.

Endocrinologia de la Alimentacién: Conceptos de hormona y de modos de secrecion.
Concepto de homeostasis y sus sistemas de control. Relaciéon hormona- homeostasis. Principios
de la accién hormonal. Principales hormonas. Eje hipotdlamo- hipofisario . Neurohipéfisis y
Adenohipdfisis. Patologias: sindromes hipotaldmicos, diabetes insipida, hipopituitarismo en
general y alteraciones de la hormona del crecimiento. Gldndula tiroides. Patologias tiroideas:
bocio simple, hipertiroidismos e hipotiroidismos. Regulacién hormonal del metabolismo del
calcio y del fosforo. Glandula paratiroides. Patologfa: hiperparatiroidismo, hipoparatiroidismo
y seudohipoparatiroidismo. Glandulas suprarrenales: corteza y médula adrenal Patologias:
sindrome de Cushing, enfermedad de Addison y aldosteronismos. Pédncreas endocrino.
Patologias: diabetes mellitus e hipoglucemias. Péptidos gastrointestinales. Patologia: sindrome
de Zollinger —Ellison y sindrome de WDHA. Regulaciéon hormonal del peso corporal.
Hormonas de los adipositos. Patologia: obesidad. Otras hormonas : melatonina, endorfinas.

Bioquimica Clinica: Alteraciones del metabolismo hidrosalino, del equilibrio acido —
base y del metabolismo mineral. Alteraciones del metabolismo de los hidratos de carbono,
lipidos, proteinas y compuestos nitrogenados. Alteraciones del metabolismo del hemo.
Alteraciones de la funcién hepética, muscular y pancredtica. Alteraciones del sistema
endocrino. Estudio bioquimico de los liquidos serosos. Bioquimica clinica de la gestacion.
Bioquimica del cancer.

Fundamentos Nutricionales del Cancer: Mecanismos moleculares bdasicos del
proceso canceroso. Hébitos alimenticios y cédncer: fibra y cancer de colon. Otras relaciones
entre dieta y cancer. Dieta y proteccién antitumoral: efecto de los antioxidantes. Regulacién
metabdlica y crecimiento tumoral.

Fundamentos nutricionales del envejecimiento y la longevidad: Introduccién al
envejecimiento. Procesos metabdlicos y envejecimiento. La ingesta caldrica y la longevidad: la
restriccién caldérica. Miméticos nutricionales de la restriccién caldrica. Antioxidantes y
envejecimiento. Nutricién, hormonas y longevidad.

Cineantropometria y Nutricién: Nutricion humana. La Cineantropometria como ciencia
basica para la valoracién de la nutricion humana. El método antropometrico. Posicién
anatomica. Planos y ejes. Puntos anatémicos de referencia. Proforma. Instrumental. Técnicas
antropométricas. Clasificacion de las medidas cineantropométricas: lineales, de superficie y de
masa. Alturas. Longitudes. Medidas transversales: envergadura y didmetros. Perimetros.
Pliegues cutdneos. Composicién Corporal. Fraccionamiento de las masas y su célculo.
Valoracién antropométrica del estado nutricional I: Métodos de laboratorio. Valoracién
antropométrica del estado nutricional II: Métodos de campo. Estudios de caddveres. Masa




Muscular. Estimacién de la masa muscular. Deporte y masa muscular. Areas musculares.
Proporcionalidad humana. Indice Z. El Phantom. Biotipologia humana. Somatotipo.
Somatocarta. Compograma. Clasificaciéon del biotipo. La antropometria en la Clinica.
Aplicacion de la metodologia antropométrica en la clinica diaria. Cineantropometria infantil.
Maduracién y desarrollo. Percentiles. Cineantropometria y obesidad. Indice de masa corporal.
Masa grasa y Masa libre de grasa. Fraccionamiento teracompartimental. Cdlculo del peso
corporal deseado como indice de salud. Calorimetria por consumo de oxigeno. Impedancia
bioeléctrica. Introduccién a la teorfa de circuitos. Bioimpedancia. Calculo del componente
hidrico. Agua corporal total. Agua extracelular. Agua intracelular. Informdtica y
Cineantropometria. Programas informdticos que evaliian composicion corporal.

Materia Alimentacion y Dietética

Dietética. Introduccién a la Dietética. Concepto de Dietética y otras Ciencias de la
Alimentacién. Definicién de Dieta. Caracteristicas de una dieta 6ptima. Comportamiento
alimentario y factores influyentes. Componentes de los alimentos. Clasificacién funcional de
los alimentos. Clasificacion energética de los alimentos. Fuentes alimentarias de Hidratos de
Carbono, Lipidos, Proteinas, Fibra, Vitaminas, Minerales y Agua. Sistemas de evaluaciéon de
consumo de alimentos. Hojas de balance alimentario. Encuestas familiares. Encuestas
propiamente dichas o a nivel individual. Calidad de los métodos de evaluacién de consumo
alimentario. Estructura general de las Guias Alimentarias. Proceso de elaboracion de las Guias
Alimentarias. Recomendaciones por grupos de alimentos. Pirdmide de la alimentacién
saludable para la poblacion espafiola. Otras Guias Dietéticas. Objetivos Nutricionales.
Finalidad. Caracteristicas. Estrategias de intervencion. Alimentacion en distintas etapas de la
vida. Alimentaciéon durante embarazo y lactancia. Alimentacidn infantil. Alimentacién del
adolescente. Alimentacién en la vejez. Alimentacion de sectores minoritarios de la poblacion,
segtn religion, cultura o forma de vida. Formas alternativas de alimentacién. Dietas y etnias.

Dietoterapia: Bases de la Dietoterapia, Concepto y finalidad. Papel de la dieta en la
prevenciéon y el tratamiento de la enfermedad. Evaluacién nutricional en pacientes
hospitalizados. Pardmetros bioquimicos e indicadores de malnutriciéon. Unidad hospitalaria de
soporte nutricional. Organizacién y funcionamiento. Asesoramiento dietético y funciones del
dietista hospitalario. Dietas hospitalaria. Dietas modificadas en la textura y dietas progresivas.
Soporte nutricional artificial. Suplementacién fdrmaco nutricional. Dietas terapéuticas.
Estrategia nutricional en obesidad, diabetes, enfermedades metabdlicas, dislipemias, patologias
cardiovasculares, enfermedades del sistema respiratorio, patologias renales, reacciones
alimentarias adversas y enfermedades neuroldgicas. Soporte nutricional en enfermedades de
estrés metabdlico. Céancer, SIDA, grandes quemados y politraumatismos. Control dietético pre-
diagnéstico. Hemocult, colonoscopia, enema bdrico y grasa en heces.

Alimentacion en la Infancia: Nutricion, crecimiento y desarrollo. Valoracién del
crecimiento. Patrones de crecimiento. Regulacién del crecimiento. Requerimientos
nutricionales durante el crecimiento. Métodos de valoracién del estado nutricional. Nutricién y
lactancia. Caracteristicas fisioldgicas del lactante. Lactogénesis. Composicion de la leche
materna. Otros aspectos de la lactancia materna. Requerimientos nutricionales del lactante.
Lactancia con férmula. Alimentacién complementaria. Otras férmulas infantiles.
Requerimientos nutricionales y alimentacién en la infancia y la adolescencia. Caracteristicas
fisiol6gicas del nifio y del adolescente. Requerimientos nutricionales en el nifio y el
adolescente. Alimentacién en el nifio de corta edad. Alimentacién en el preescolar y escolar.
Alimentacién del adolescente. Riesgos alimentarios. Alergias e intolerancias alimentarias en el
nifio. Clasificacion, sintomatologia, diagndstico, tratamiento. Principales alergias alimentarias
en el nifio (alergia a las proteinas de la leche de vaca, alergia al huevo, etc). Malnutricién
infantil:Causas y epidemiologia. Manifestaciones y cuadro clinico. Diagndstico y tratamiento.
Prevencién y control. Malnutricidon hospitalaria infantil. Enfermedades que afectan al estado
nutricional del nifio. Trastornos gastrointestinales. Diabetes. Enfermedad celiaca. Fibrosis
quistica. Nutricién artificial en el nifio. Nutricion enteral. Férmulas para la alimentacién




enteral. Nutricién parenteral en el nifio. Soluciones para lactantes y nifios. Efectos
gastrointestinales y hepéticos de la nutricién enteral.

Alimentacion en la Tercera Edad: Proceso de envejecimiento. Cambios fisioldgicos.
Composicién corporal. Conciencia sensorial. Estado psicolégico y socioeconémico.
Requerimientos nutricionales del anciano. Necesidades energéticas. Recomendaciones de
glicidos, lipidos, proteinas, fibra, vitaminas, minerales y agua. Recomendaciones alimentarias
para el adulto mayor. Pautas dietéticas para el anciano. Alimentacién equilibrada en la vejez.
Evaluacién nutricional en mayores. Céalculo de la composicién corporal. Interpretacién de
medidas e indices antropométricos. Desnutricién en el anciano: Frecuencia de la desnutricién
en el adulto mayor. Aspectos fisioldgicos y psicoldgicos. Patologias de la vejez y nutricién.
Patologias mds frecuentes. Interaccion alimento-medicamento. Alimentos aconsejados y
desaconsejados segun patologias.

Materia Alimentacion en Situaciones Especiales

Alimentaciéon en la practica deportiva: Introduccién. Importancia de la Nutricién
para la préctica deportiva. Nutriciéon saludable para la condicién fisica y el deporte.
Requerimientos energéticos y nutricionales para deportistas. Necesidades nutricionales en la
practica deportiva. Recomendaciones nutricionales. Modificaciones nutricionales para atletas
mayores, nifios y adolescentes, vegetarianos y otros grupos de especial consideracion.
Fundamentos de Nutricién en la Préctica Deportiva. Utilizacion de los diferentes nutrientes
durante el ejercicio (Hidratos de Carbono, Lipidos, Aminoicidos y Proteinas, Vitaminas,
Minerales, Agua y Electrolitos). Bebidas energéticas. Suplementos dietéticos y ayudas
ergogénicas. Valoracién nutricional del deportista. Técnicas e instrumentos de evaluacién
nutricional y valoracién del estado nutricional. Trastornos de la conducta alimentaria en el
deportista. Planificacién de la dieta del deportista. Dietas de entrenamiento, competicién y
recuperacion. Dietas para deportes de corta y larga duracién y deportes de equipo. Dietas para
ganancia y pérdida de peso.

Alimentacion en situaciones especiales: Introduccion. Importancia de la alimentacién
en Situaciones Especiales. Alimentacién en situaciones ambientales especiales. Alimentacion
en condiciones extremas de temperatura. Alimentacion en situaciones extremas de presion
atmosférica. Alimentacidon en situaciones de microgravedad. Alimentacién en situaciones
especiales de estrés, esfuerzo y desgaste extremo. Alimentacién en deportes extremos.
Alimentacién en situaciones de estrés psiquico extremo. Alimentacién en situaciones de
emergencia. Recomendaciones y protocolos de actuacidn para la alimentacién en situaciones
de emergencia socio-sanitaria, ayuda alimentaria, refugiados o desplazamientos de poblaciones
en situacion de desarraigo o migracién forzosa.

Alimentacion y fisiologia femenina: Fisiologia femenina. Etapas del ciclo vital
femenino: pubertad, ciclo genital femenino, embarazo, lactancia y menopausia. Alimentacién
en la pubertad. Diferencias en el desarrollo femenino, cambios fisiol6gicos de la pubertad.
Alimentacién en esta etapa. Alimentacién durante las diferentes fases del ciclo genital
femenino. Alimentacién en la menstruacién, durante la ovulacién, en fase premenstrual y en
fases proliferativa y secretora. La alimentaciéon para prevenir el Sindrome premenstrual.
Alimentacién durante el embarazo. Alimentacién preconcepcional y relacién con fertilidad.
Necesidades nutritivas en las diferentes fases del embarazo. Alimentacién durante la lactancia.
Necesidades nutritivas de la mujer lactante. Influencia de la alimentacién de la lactante en el
desarrollo infantil y recuperacioén postparto. Alimentacién durante la menopausia. Necesidades
nutritivas 'y cambios fisiolégicos durante perimenopausia. La nutricibon como medida
preventiva para alteraciones producidas por el cese hormonal.

Nutricién hospitalaria: Organizacién y funcionamiento de una unidad hospitalaria de
soporte nutricional. Asesoramiento dietético y funciones del dietista hospitalario. Evaluacién




nutricional en pacientes hospitalizados: Realizacién de una historia clinica nutricional.
Pardmetros bioquimicos e indicadores de malnutricién. Malnutricién hospitalaria: Bases
bioquimicas, consecuencias orgdnicas y funcionales. Deteccién precoz de la desnutricién
hospitalaria. Monitorizacién del riesgo nutricional. Incremento de los costos de los servicios de
salud con la desnutricidn. Planificacion del cédigo de dietas hospitalarias. Gestiéon de menus
hospitalarios. Control de calidad de la cocina hospitalaria. Soporte nutricional artificial:
Soporte nutricional enteral y parenteral. Control glucémico en paciente critico. Sindrome de
realimentacién y alteraciones del metabolismo. Nutricién artificial domiciliaria. Dietas
modificadas en la textura y dietas progresivas. Disefio de dietas en patologias que requieren
hospitalizacién: Soporte nutricional en grandes quemados. Soporte nutricional en
politraumatismos. Dieta y soporte nutricional pre- y post-cirugia baridtrica. Control dietético
pre-diagndstico: Planes alimentarios previos a la realizacién de pruebas hospitalarias

COMENTARIOS ADICIONALES




5. SALUD PUBLICA Y NUTRICION COMUNITARIA

Denominaciéon del médulo: Créditos ECTS, caracter
Salud Publica y Nutricién Comunitaria 22,5. Caracter Obligatorio.

Duracion y ubicacion temporal dentro del plan de estudios
Tercero y cuarto curso

Competencia y resultados del aprendizaje que el estudiante adquiere con dicho
maodulo

COMPETENCIAS

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

e Participar en el andlisis, planificacién, intervencién y evaluacién de estudios
epidemioldgicos y programas de intervencion en alimentacién y nutricion en diferentes
areas.

e Disefar y realizar valoraciones nutricionales para identificar las necesidades de la
poblacién en términos de alimentacién y nutricién, asi como identificar los
determinantes de salud nutricional.

¢ Disefar, intervenir y ejecutar programas de educacién dietético-nutricional y de
formacién en nutricion y dietética en sujetos sanos y enfermos.

e Manejar las herramientas basicas en TIC utilizadas en el campo de la Alimentacion,
Nutricién y la Dietética.

e (olaborar en la planificacién de politicas alimentario-nutricionales para la educacién
alimentaria y nutricional de la poblacidn.

e Conocer los principales portales existentes en Internet que suministran una

informacién segura y fiable sobre distintos aspectos relacionados con la alimentacién y

la nutricién humana.

Capacidad de andlisis y de sintesis y saber exponer de forma oral y escrita.

Adquirir habilidades de gestién de la informacién y expresién del conocimiento.

Planificacién y gestién del tiempo.

Habilidades de investigacién y trabajar en equipo.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

¢ Entender que son las politicas sanitarias de salud y como se desarrollan.

¢ Poder participar en proyectos de salud publica.

e Saber ubicar la importancia que la alimentacién tiene en el desarrollo de la salud
publica.

e Conocer las herramientas que la epidemiologia tiene para desarrollar politicas
nutricionales.

e Ser capaz de participar en equipos multidisciplinares de politicas nutricionales.

e Ser capaz de desarrollar un proyecto de educacién nutricional.

Requisitos previos:

Materia: Nutricion Comunitaria Materia: Tecnologia de la Informacién y
Asignaturas: Documentacién

Saldd Publical, 6 ECTS, caricter obligatoria Asignaturas:

Educacién Nutricional, 6 ECTS, carécter | Tecnologia de la  Informacion y
obligatoria Documentacién Cientifica en Ciencias de la




Epidemiologia Nutricional, 6 ECTS, carédcter | Salud, 4,5 ECTS, carécter obligatoria
obligatoria

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

e Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y procedimientos
asociados a los temas. Competencias: 1-7

e Realizacion de ejercicios individualmente y en equipo. Competencias: 1-7 y 11

e Realizacién de pricticas de simulacién en ordenador, individualmente y en equipo.
Competencias: 1-7

e Desarrollo, redaccién y presentacion en equipo, de proyectos. Competencias: 8-11

e Estudio personal. Competencias: 10

® Pruebas escritas y exdmenes. Competencias: §-9

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

La evaluacién de todas las asignaturas que forman la materia se hard de forma continua
y se valoraran todas las actividades formativas realizadas durante el periodo de imparticion de
la materia, es decir, conceptos y procedimientos transmitidos por el profesor a través de clases
magistrales, realizacion de ejercicios individuales o en equipo, realizacién de pricticas de
laboratorio, realizacién de proyecto semestral POPBL*, presentacién oral y defensa de trabajos
y proyectos POPBL*. La valoracién de cada tipo de actividad se hard en funcién de la
dedicacion definida para cada una de ellas, (Ver apartado de actividades formativas).

Todo ello dentro del periodo que comprende la materia.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS DE CADA MATERIA

Materia Nutricion Comunitaria

Salud Piblica: Concepto de salud y salud publica. Los determinantes de la salud.
Niveles de prevencion. Concepto y usos de la epidemiologia. Estrategias de la epidemiologia.
Medidas de frecuencia y asociacion en epidemiologia. Fuentes de datos. Tipos de estudios
epidemioldgicos. Descriptivos. Transversales (Encuestas de Nutricién). Estudios de cohortes y
de casos-controles. Estudios experimentales o de intervencién. Andlisis de estudios
epidemioldgicos. Validez y precision de las estimaciones. Estimadores puntuales. Significacién
estadistica (valor de p). Intervalo de confianza. Errores sistemdticos (sesgos): de seleccion y de
informacién. Confusion. Causalidad. Deteccion precoz o cribados (screening). Caracteristicas
de las pruebas: sensibilidad, especificidad y valores predictivos. Ejemplo préctico.
Caracterfsticas de los procesos susceptibles de evaluacién precoz. Evaluacion de un programa
de screening. Percepcion y comunicacién de riesgos en Nutricion y Salud Publica. Vigilancia
Epidemiolégica en Nutricién y Alimentaciéon Humana

Educacion nutricional: Educacién nutricional: Salud: concepto y evolucion.
Educacién para la salud y sus dmbitos de actuacion. Modelos en la educacién para la salud.
Educacién nutricional: Concepto. Quien y donde se realiza educacién nutricional. Necesidad de
la educacién nutricional. Conducta alimentaria: Desarrollo y factores que la condicionan.
Regulacién de la conducta alimentaria. Tipos de conductas motivadas. Relacion cultura-
alimentacién. Modificacién de la conducta alimentaria: Conceptos. Trastornos de la conducta
alimentaria. Disefio de un programa de educacion nutricional: Identificacion del problema y de
su necesidad. Prioridades del programa. Establecimiento de objetivos y tiempos de ejecucion.
Desarrollo y evaluaciéon del programa. Educacién nutricional en los distintos colectivos:
Poblacién general, la escuela y la familia, la tercera edad, etc. Aspectos socioecondmicos.
Aspectos religiosos y étnicos. Politicas nutricionales: Alimentacién comunitaria. Consumo




alimentario espafiol y sus directrices. Las Guias Dietéticas. La entrevista y la encuesta
nutricional: Concepto. Objetivos: Importancia y utilidad. Tipos de encuestas.

Epidemiologia nutricional: Conceptos y usos de la epidemiologia, epidemiologia
nutricional y demografia. Fuentes de datos y medicion de los problemas de salud relacionados
con la alimentacion. Investigacién epidemioldgica. Otras aplicaciones de la epidemiologia
nutricional. Cuestionarios de Frecuencia Alimentaria. Validez de los métodos de evaluacién
dietética. Otros métodos de evaluacién nutricional y del gasto energético. Caracteristicas de la
dieta de las personas. Estudio de las relaciones dieta-enfermedad. Métodos de evaluacién
dietética: poblacionales e individuales. Recordatorios de 24 horas. Registros dietéticos.
Tendencias y situacién actual de los habitos alimentarios en Espaiia. Encuestas de nutricién en
Espafia y en la Comunidad Valenciana. Tablas de composiciéon de alimentos. Objetivos
nutricionales y guias dietéticas. Propuestas para la poblacién general Espafiola y para grupos
especificos. Dieta Mediterranea.

Materia Tecnologia de la Informacién y Documentacion

Tecnologia de la Informacion y Documentacién Cientifica en Ciencias de la Salud:
Se pretende presentar los principales problemas relacionados con la produccion, la difusién y el
consumo de la literatura cientifica en el 4mbito de las Ciencias de la Salud.
Se prestard especial atencién a la medicion de la produccién cientifica y al uso de los
indicadores bibliométricos como herramientas para la evaluacién de la actividad cientifica.
Ademads se pretende dotar a los alumnos de las habilidades y destrezas necesarias para manejar
los Sistemas de Recuperacién de la Informacidn, tanto los mds tradicionales, como las bases de
datos bibliograficas, como los que pueden resultar accesibles a través de Internet.

COMENTARIOS ADICIONALES




PRACTICUM, TRABAIJO FIN DE GRADO Y/O RE IMIENTO DE

OTRAS ACTIVIDADES

Denominacion del médulo: Créditos ECTS, caracter
Practicum, Trabajo Fin de Grado y/o | 36. Caricter Obligatorio.

Reconocimiento de Otras Actividades

Duracion y ubicacion temporal dentro del plan de estudios
Cuarto curso

Competencia y resultados del aprendizaje que el estudiante adquiere con dicho
maddulo

COMPETENCIAS

Adquisicién y desarrollo de competencias transversales, en la realizacién de pricticas
en el dmbito clinico, administrativo o de salud publica relacionadas con la nutricién
humana y dietética en la salud y en la enfermedad (hospitales, centros de asistencia
primaria y socio-sanitarios, organizaciones comunitarias, industrias alimentarias y de
restauracion colectiva).

Presentacion y defensa ante el Tribunal universitario de un proyecto de fin de grado,
consistente en un ejercicio de integracion de los contenidos formativos recibidos y las
competencias adquiridas.

Conocimiento de una segunda lengua, preferentemente inglés.

Desarrollo de un sistema de convalidacién-acreditacion de una lengua extranjera, que
certifique el conocimiento suficiente de esa lengua, como para poder leer, escribir un
texto y expresarse con un nivel de autosuficiencia correcto.

Capacidad de andlisis y de sintesis y saber exponer de forma oral y escrita.

Adquirir habilidades de gestién de la informacién y expresién del conocimiento.
Planificacién y gestién del tiempo.

Habilidades de investigacién y trabajar en equipo.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

Expresarse correctamente en términos cientificos.

Leer un trabajo de investigacion y sacar las conclusiones adecuadas.

Expresarse con correccién y autosuficiencia en el lenguaje cientifico por excelencia,
que es el inglés.

Realizar y defender un proyecto de investigacion.

Comunicar a un publico no especializado un tema general de Nutricién y alimentacién
con impacto en la sociedad.

Saber trabajar en equipo.

Manejar las herramientas informéticas de buisqueda de informacién.

Ser capaz de resolver problemas précticos relacionados con cualquier disciplina de la
Nutricién y Alimentacion.

Demostrar una buena visién integrada en procesos de I+D+I, que vayan desde el
descubrimiento de conocimientos bésicos hasta el desarrollo de aplicaciones concretas
que permitan introducir nuevos servicios y productos en el mercado.

Requisitos previos: Conocimiento previo del inglés (nivel B2 o equivalente)

Materia: Pricticas en Empresa Materia: Trabajo Fin de Grado
Asignaturas: Asignaturas:
Pricticas en Empresa 1, 12 ECTS, cardcter | Trabajo Fin de Grado, 125 ECTS, caricter




obligatoria obligatoria
Practicas en Empresas II, 12 ECTS, caricter
obligatoria

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de enseiianza-
aprendizaje y su relaciéon con las competencias que debe adquirir el estudiante

e Desarrollo, redacciéon y presentacion en equipo e individual, de proyectos.
Competencias: 1-8

e Estudio personal. Competencias: 1-8

® Pruebas escritas y exdmenes. Competencias: 5-6

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

La evaluacidn de todas las asignaturas que forman la materia se hard de forma continua
y se valoraran todas las actividades formativas realizadas durante el periodo de imparticion de
la materia, es decir, conceptos y procedimientos transmitidos por el profesor a través de clases
magistrales, realizacion de ejercicios individuales o en equipo, realizaciéon de pricticas de
laboratorio, realizacién de proyecto semestral POPBL*, presentacién oral y defensa de trabajos
y proyectos POPBL*. La valoracién de cada tipo de actividad se hard en funcién de la
dedicacion definida para cada una de ellas, (Ver apartado de actividades formativas).

Todo ello dentro del periodo que comprende la materia.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS DE CADA MATERIA

Materia Prdcticas en Empresas

Practicas en Empresas I y I1: seleccion posicion de pricticas y empresa: el alumno
selecciona y ordena las posiciones de précticas que mds se adecuen a sus intereses. relacion con
el tutor interno: el alumno mantiene entrevistas con tutor interno de la universidad en diferentes
momentos del desarrollo de las précticas. relacién con el tutor de la empresa: el alumno debe
mantener relacion directa y continua con tutor en la empresa (persona que le orientard durante
précticas). Estancia de précticas: el alumno debe realizar estancia de 340 horas en la posicién
de précticas correspondiente y realizar las funciones asignadas y previstas en la propuesta de
practicas. Elaboracion de trabajo resumen: el alumno elabora un trabajo en el que resume las
caracteristicas de la empresa donde ha realizado las précticas y describe las tareas y funciones
que ha desarrollado en ella. defensa trabajo resumen: el alumno expone y defiende el trabajo
realizado ante un tribunal

Materia Trabajo Fin de Grado

Trabajo Fin de Grado: El Trabajo de Fin de Grado debe reunir una serie de
caracteristicas generales que se resumen a continuacién: i) Debe tratarse de un proyecto de
investigacion, desarrollo o revisién de nuevos conocimientos bdsicos y/o aplicados en
cualquier aspecto de la Nutricion Humana y la Dietética; ii) Debe estar bien definido y constar
de entidad suficiente; iii) Debe tener una expectativa razonable para su realizacién completa en
el tiempo asignado y evitar trabajo excesivamente repetitivo; iv) Debe de implicar el uso de
conceptos y/o aplicaciones pricticas avanzadas y/o novedosas; v) Para los proyectos de
investigacion o desarrollo experimental debe utilizar una variedad de técnicas instrumentales y
evitarse que se reduzca en exclusiva a trabajo de biblioteca o bibliogrifico y vi) Debe
promover el contacto de los estudiantes con la literatura cientifica bésica y/o aplicada actual del
drea de la Nutricién Humana y la Dietética. Al finalizar su proyecto el alumno debe demostrar
una buena visién integrada del proceso de I+D+i, desde el descubrimiento de nuevos




conocimientos bdsicos hasta el desarrollo de aplicaciones concretas de dicho conocimiento.

COMENTARIOS ADICIONALES

6.1 Profesorado y otros recursos humanos necesarios y disponibles para llevar a cabo el
plan de estudios propuesto. Incluir informacién sobre su adecuacion

a) Personal académico disponible.-

La Universidad Pablo de Olavide tiene un total de 12 departamentos, de los
cuales 10 tienen docencia en todas o alguna de las titulaciones ofertadas por la Facultad
de Ciencias Experimentales; y 9 de ellos tienen docencia en la actual Diplomatura de
Nutricion Humana y Dietética.

El ndmero de profesores adscritos actualmente a la Facultad de Ciencias
Experimentales ronda los 168, los cuales se pueden agrupar en 28 d4reas de
conocimiento distintas. En funcién del plan de estudios propuesto y teniendo en cuenta
las asignaturas obligatorias y optativas presentadas, la docencia en este grado se podria
vincular a 8 de las areas de conocimiento mencionadas. Ademas, habria vinculados
otras 7 dreas mas pertenecientes a otros departamentos de la Universidad. Esto supone,
aproximadamente, unos 89 profesores, cuyas caracteristicas se resumen en la tabla
adjunta:

Categoria académica - Vinculacion
profesores
CATEDRATICO DE UNIVERSIDAD 6 Tiempo completo
PROFESOR TITULAR DE 14 Tiem molet
UNIVERSIDAD SImpo completo
PROFESOR CONTRATADO 16 Tiemno completo
DOCTOR 1empo cotmp
PROFESOR AYUDANTE DOCTOR 12 Tiempo completo
AYUDANTE 8 Tiempo completo
PROFESOR COLABORADOR 4 Tiempo completo




PROFESOR ASOCIADO LOU ‘ 29 ‘ Tiempo parcial

La plantilla de profesores de esta Facultad, presenta un cuidado equilibrio entre
docentes jovenes, con un gran nivel de formacién y compromiso con la docencia de
calidad, y profesores con una dilatada carrera profesional, en la que atesoran una
demostrada experiencia docente, ya sea en esta Universidad como en otras del 4mbito
nacional e internacional.

Indicar que en el momento de comenzar los cursos del grado en Nutricion y
Bromatologia, la gran mayoria de los profesores tendrd un minimo de 4 afios de
experiencia en la docencia de conocimientos muy similares, gracias a su participacion
en la actual Diplomatura de Nutricion Humana y Dietética, Diplomatura que este grado
propuesto pretende sustituir.

En lo referente a la experiencia investigadora, de los 120 profesores propuestos
para impartir la docencia en Nutricion Humana y Dietética, 53 tienen el grado de Doctor
y la mayoria pertenecen a algunos de los grupos de investigacién afincados en la UPO,
y a los Centros de Investigacion que dependen de ella (Centro Andaluz de Biologia del
Desarrollo y Centro Andaluz de Biologia Molecular y Medicina Regenerativa).

b) Otros recursos humanos disponibles

El personal de apoyo adscrito a la Facultad de Ciencias Experimentales es de 17
personas. Hay que aclarar que dada la proximidad geografica de todas la Facultades que
forman esta Universidad, la mayoria de los servicios estdn centralizados por lo que el
numero de apoyos administrativos se reduce a 3 trabajadores, el resto de personal se
reparte entre 8 técnicos auxiliares de laboratorio y 6 técnicos especialista de laboratorio.

En cuanto a su adecuacién a los dmbitos de conocimiento relacionados con el
titulo hay que mencionar que 6 de los técnicos estdn vinculados a laboratorios donde se
imparte docencia practica de la actual Diplomatura de Nutricion Humana y Dietética y
que por tanto serdn utilizados en la docencia del grado. A su vez, los técnicos han
superado pruebas de aptitud relacionadas con sus dambitos de conocimiento en su
proceso de contratacion.

¢) Prevision de profesorado y otros recursos humanos necesarios.

Como el plan de estudios propuesto, no modifica ni el nimero de alumnos, ni las
ramas de conocimiento involucradas con respecto a la actual Diplomatura en Nutricion
Humana y Dietética y dado que ésta se encuentra plenamente instaurada, contando con
una plantilla de personal académico y de apoyo suficiente para desarrollarse sin
problemas, parece 16gico indicar que, a priori, el Grado se podra llevar adelante con una
contratacién de recursos humanos adicionales muy baja. Ya que las ramas del
conocimiento involucradas son las mismas, aunque algunas aumentan ligeramente su
carga docente.

d) Mecanismo de que se dispone para asegurar la igualdad entre hombres vy
mujeres v la no discriminacion de personas con discapacidad.




La normativa de contratacién de la Universidad Pablo de Olavide, aprobada el
12 de julio de 2002 por la comisién gestora de la UPO, ya recoge en su espiritu
normativas posteriores como la ley 3/2007 para la igualdad de mujeres y hombres y la
Ley 51/2003 de igualdad de oportunidades, no discriminacién y accesibilidad universal
de las personas con discapacidad. En concreto, en su punto 2 “Criterios de seleccion”,
establece literalmente:

“En el sistema de concurso para la seleccion de personal docente e investigador
contratado se garantizan los principios constitucionales de igualdad, mérito y
capacidad”

7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

7.1 Justificacion de la adecuacién de los medios materiales y servicios disponibles

La Universidad Pablo de Olavide de Sevilla se localiza proxima a las ciudades
de Sevilla, Dos Hermanas y Alcald de Guadaira, ocupando un total de 136 hectareas,
entre los tres municipios, a la altura del kildmetro 1 de la carretera de Sevilla a Utrera.




Plano general del Campus de la Universidad Pablo de Olavide y relacion de sus
dependencias. 1: Centro de Control, Cafeteria “Plaza de América”; 2: Antonio de Ulloa; 3:
José Moiiino, Conde de Floridablanca (Gestiéon Académica -planta baja); 4: Zenén de
Somodevilla y Bengoechea, Marqués de la Ensenada; 5: José Maria Blanco White; 6ab:
Manuel José de Ayala; 7: Pedro Rodriguez Campomanes; 8: Félix de Azara; 9: Francisco de
Miranda (Registro, OTRI, Fundacién Universidad-Sociedad); 10: Francisco de Goya y
Lucientes; 11: Pedro Pablo Abarca de Bolea, Conde de Aranda ; 12: Alejandro Malaspina ; 13:
Francisco José de Caldas; 14: Gaspar Melchor de Jovellanos y Ramirez; 15: Residencia
Universitaria José Celestino Mutis; 16: José Cadalso y Vazquez; : ; 17: José Celestino Mutis
(Comedor y Zona Comercial; C.A.S.A.); 18: José Celestino Mutis (Cafeteria “Plaza de
Andalucia” y Sala de estudios); 20: Centro Andaluz de Biologia del Desarrollo; 21: Servicios
Centralizados de Investigacion y Animalario; 22, 23, 24 y 29: Fausto Elhuyar y de Suvisa; 25:
Juan Bautista Mufioz (Biblioteca General); 26: Pabelléon de tenis de mesa; 27: Sala de
musculacion y vestuario; 28: Pistas de atletismo y rugby; 29: Fausto Elhuyar y de Suvisa; 31:
Leandro Fernandez de Moratin (Paraninfo); 32: Rectorado; 34: EUITA (Biblioteca) ; 35: Torre;
36: Hermanos Machado (EUITA-US); 37: Pabellén Deportivo Semidescubierto; 39: Pabellén
Deportivo Cubierto; 40: Praderas de césped y pistas deportivas; 41: Pabellon Polideportivo ; 42:
Guarderia; 44: Centro de Investigacion Josefa Amar

Nuestra Universidad se integra en un modelo de Campus Unico que pretende
lograr la mayor permeabilidad interdisciplinaria posible al integrar las funciones
sociales, docentes, de investigacion, residenciales y deportivas entre si.

Diseiio para todos: accesibilidad de infraestructuras, instalaciones y equipamientos
universitarios

Desde la creacion de la Universidad Pablo de Olavide se ha puesto un especial
empefio en adaptar las instalaciones preexistentes y en construir las nuevas, sobre la
base de un disefio que permita garantizar una accesibilidad universal. Sobre esta base,
nuestra Universidad ha puesto en marcha un Plan de Accesibilidad para el estudio de las
barreras y obstidculos que dificultan o impiden la movilidad y de sus soluciones
posibles. Con dicho Plan se pretende evaluar el nivel de barreras arquitectonicas que
existen en el campus universitario, definiendo las actuaciones que son necesarias para
adaptarlo al RD. 72/1992. El objetivo que se pretende alcanzar es proporcionar
itinerarios accesibles de acuerdo con la normativa de nuestra Comunidad, permitiendo a
todos los miembros de la comunidad universitaria desplazarse de manera autbnoma y
con seguridad, asi como poder utilizar todos los espacios y edificios con mayor
concurrencia publica. El estudio llevado a cabo en la elaboraciéon de este Plan de
Accesibilidad ha sido elaborado por una empresa externa, con la financiacién de la
Excelentisima Diputacion de Sevilla. Este estudio sirve de base para la realizacién del
informe remitido al Defensor del Pueblo Andaluz, en respuesta a la solicitud formulada
por el mismo a todas las Universidades Andaluzas, con el fin de analizar en el
Parlamento de Andalucia la situacion de las condiciones de acceso de las personas con
discapacidad a los estudios impartidos en dichas universidades.

(http://www.upo.es/du/export/sites/du/documentos/ficheros/INFORME-
DISCAPACIDAD-DEFINITIVO.pdf)




CAPITULO CUARTO. DE LOS MIEMBROS DE LA COMUNIDAD UNIVERSITARIA CON
DISCAPACIDAD

Articulo 133. Principio de no discriminacién.
1. La Universidad adoptard las medidas necesarias para garantizar una participacion plena y efectiva en el dmbito

universitario de cualquier miembro de la comunidad universitaria con discapacidad. Dichas medidas se dirigirdn
tanto a prevenir y corregir cualquier forma de discriminacién como, en su caso, a la adopcién de medidas de
discriminacion positivas.

2. En particular, los miembros de la comunidad universitaria con discapacidad no sufrirdn ninguna discriminacién
que afecte directa o indirectamente a su acceso, ingreso o permanencia en la Universidad o al ejercicio de los
derechos que les pertenezcan.

Articulo 134. Principio de accién positiva.

1. Los miembros de la comunidad universitaria con discapacidad tendrdn derecho a disponer de los medios, apoyos
y recursos necesarios que aseguren la igualdad real y efectiva de oportunidades respecto a los demds miembros,
especialmente cuando presenten necesidades particulares o especiales asociadas a la discapacidad en cuestion.

2. La Universidad establecerd un “Programa de Atencién a Miembros de la comunidad universitaria con
Discapacidad” para prestarles un apoyo integral, en particular cuando presenten necesidades especiales o
particulares asociadas a su circunstancia personal y social.

3. El Programa aludido tendrd en cuenta al menos la creacién de una unidad especifica de atencion, la posibilidad de
un servicio de intérpretes de signos, la implantacién de formatos accesibles para la informacién, comunicacién y
provisién de materiales de trabajo y estudio, el acondicionamiento de los puestos de estudio y trabajo, el fomento del
voluntariado entre los demds miembros de la comunidad universitaria y la facilitacién de la practica del deporte.
Articulo 135. Adecuacidn de las instalaciones y servicios.

Los edificios, instalaciones y dependencias de la Universidad, asi como los servicios, procedimientos y el suministro
de informacién deberdn ser accesibles para todas las personas de forma que no se impida a nadie, por razén de su
discapacidad, el ejercicio del derecho a ingresar, desplazarse, permanecer, comunicarse, obtener informacién u otros
de andloga significacion.

Articulo 136. Acciones especificas para estudiantes con discapacidad.

1. Los estudiantes con discapacidad tendrdn derecho a que las pruebas académicas que deban realizar se adapten en
tiempo y forma a sus necesidades especiales.

2. La Universidad podré establecer programas de becas y ayudas especificos para los estudiantes con discapacidad o
reservar cuotas para ellos dentro de los programas generales.

Articulo 137. Reserva de puestos de trabajo en los procesos selectivos de personal.

La Universidad hara la reserva de empleo a favor de las personas con discapacidad en los procesos de seleccion,
contratacion y promocion del personal, de acuerdo con las normas vigentes en esta materia.

(CAPITULO CUARTO de los Estatutos de la Universidad Pablo de Olavide)

Asimismo, el conjunto de nuestra Universidad participa de una especial
sensibilidad en relacién con la igualdad de oportunidades y no discriminacién, que se
garantiza, entre otros, desde nuestro Vicerrectorado de Participacién Social. En este
sentido, merece especial menciéon la Unidad de Promocién Social y Cultural, que
gestiona las siguientes lineas de actuacion:

e Linea transversal de Participacion Social y Oficina de Voluntariado.
Area de Igualdad e Integracién Social.
Servicio de Atencién a la Discapacidad.
Aula Abierta de Mayores.
Area de Salud Integral y Medio Ambiente, Desarrollo Sostenible.
Area de Actividades Extracurriculares y Extensién Cultural.

El Campus cuenta también con el Centro de Atencion y Servicio al Alumno
(C.A.S.A), encargado de la coordinacién de los servicios de ayuda a la Comunidad
Universitaria Se reconoce, ademas, a C.A.S.A. como Centro Oficial de Informacion
Juvenil (C.LJ.).




Aulas para imparticion de clases de teoria, seminarios, conferencias, debates, etc.

Nuestra Universidad mantiene, una filosofia de integracién en cuanto a la
distribucion de las aulas entre las distintas facultades y titulaciones. Con ello, ademas,
de perseguir el mejor aprovechamiento de los recursos, se persigue fomentar la
interaccion personal y académica asi como potenciar un conocimiento mds amplio del
entorno en el que se desarrolla la vida académica y laboral de todos los usuarios del
Campus. Los recursos generales de la Universidad, que han permitido la docencia de
todas sus titulaciones, se recogen a continuacion:

ESPACIOS DOCENTES Aulas Capacidad*
Aulas EB (>50 puestos) 91 8018
Aulas EPD (30-50 puestos) 11 439
Aulas AD (<30 puestos) 21 475
Aulas Informatica 27 944
Aulas de Docencia Avanzada 1 wE
Laboratorios de docencia** 36 720
Aulas de Idiomas 1 24
Aula de Interpretacion 1 24
Espacios docentes totales 189 10644

(*un porcentaje superior al 3% de estos puestos, estdn especificamente
adaptados a personas con discapacidad.)

(**20 puestos de trabajo por laboratorio)

(*** aula para docencia no presencial)

SALAS DE REUNIONES,

GRADOS, ETC. Salas Capacidad
SALAS DE JUNTAS 8 157
SALAS DE GRADOS 2 130
SALA DE VISTAS 1 40

Laboratorios de alumnos

Todos los laboratorios de alumnos se encuentran proximos entre si, en el
complejo de edificios Fausto el Huyar. La coordinacion de las practicas de laboratorio
las llevan a cabo los decanatos de las Facultades correspondientes, que gestionan y
sincronizan la utilizacién de los laboratorios de que disponen las dreas de conocimiento
que imparten docencia en sus diferentes titulaciones (diplomatura en nutricién humana
y dietética, licenciatura en biotecnologia, licenciatura en ciencias ambientales,
licenciatura en ciencias de la actividad fisica y del deporte)

Cada uno de estos laboratorios estd dotado de equipamiento cientifico
permanentemente actualizado, dependiendo de las necesidades especificas de la
disciplina impartida en cada uno. Cada afo, se aprueban en Junta de Facultad los
presupuestos para la adquisicién del material fungible necesario, nuevo equipamiento,
etc.

Laboratorios de investigacion.




Actualmente, cada drea de conocimiento de la Universidad o grupo de
investigacion (en su caso) con actividad experimental, dispone de un laboratorio propio,
donde se lleva a cabo la labor investigadora del personal docente e investigador. La
utilizacién de los recursos de investigacion en estos laboratorios no excluye la
participacion de estudiantes en sus investigaciones sino que, por el contrario, mediante
el reclutamiento de alumnos internos y becarios de colaboracién cada cuatrimestre, es
posible que los alumnos mds avanzados e interesados puedan acceder a los recursos de
investigacion, participando en los proyectos de investigacion en marcha. A todo esto
hay que sumar el hecho de que la realizacién de los proyectos de fin de Grado
propuestos se llevardn a cabo, excepto en los casos de estudios de campo, mediante el
acceso de los estudiantes implicados a los laboratorios de investigacion.

De este modo, nuestro alumnado tiene y tendrd acceso, no sélo a los recursos
docentes para la realizacion de practicas de laboratorio, sino que en una medida muy
destacable, para la practica totalidad de las disciplinas tienen también a su disposicion el
equipamiento y asesoramiento del que disponen los investigadores de la Universidad.

Aulas de Informatica

Ubicadas en diferentes edificios del campus, las aulas de informadtica permiten el
acceso del alumnado a los recursos electronicos de la Universidad. Existen tres tipos de
Aulas de Informética:

1. Uso docente: estas aulas se utilizan exclusivamente para impartir clase de
aquellas asignaturas que requieran el uso de algin software especializado
o simplemente acceso a Internet.

2. Acceso libre: utilizadas por el alumnado para uso personal, incluyen
ademads el software que utilizan en las aulas de uso docente.

3. Aulas para alumnos de Doctorado: disponibles para los alumnos de
Tercer Ciclo, incluyen software base de ofimética y disponen de una
impresora en red; con previo aviso se puede hacer un uso docente de las
mismas.

En total, el nimero de aulas, puestos de trabajo y ordenadores disponibles para
los alumnos en nuestro Campus fue para el curso 2007-08:

, Numero de
Puestos en | Niimero de
Aulas de ordenadores
. YL Aulas de |ordenadores
informatica R en
Informatica| en Aulas o
Biblioteca
24 832 465 66

Aula de Docencia Avanzada.

En la actualidad, la investigacion en la Universidad, hace necesaria la
comunicacion entre los especialistas de las distintas dreas para crear entornos
colaborativos de trabajo entre las universidades. Con el proyecto de Aulas de Docencia
Avanzada (ADA), se pretende incentivar dichas colaboraciones a través de espacios
virtuales que minimicen los problemas y los costes derivados de las reuniones
presenciales, a través de la utilizacion de AccessGrid.



Servicio de Videoconferencia

En la Universidad Pablo de Olavide, de Sevilla, se ofrecen varios tipos de
videoconferencia:

¢ Horizon Wimba: videoconferencia a través del Sistema de Educacion virtual
WebCT, aunque también puede utilizarse de forma aislada.

¢ Videoconferencia RDSI: a través de un circuito de primario RDSI, que ofrece
dos canales de datos de 64 kb y uno de sefializacion de 16 kb. Para realizar la
videoconferencia se necesita un equipo especifico, denominado Codec, utilizado
para codificar la imagen y el sonido tanto emitidos como recibidos. La
Universidad dispone de un cédec portatil.

¢ YVideoconferencia VRVS: VRVS (Virtual Rooms Videoconferencing System)
es una plataforma de colaboracién que funciona a través de un sitio web:
http://www.vrvs.org. Su principal funcién es la comunicacién entre varias
localizaciones a través del uso de salas virtuales. Se transmite a través de la red
IP y se puede utilizar con practicamente la totalidad de los sistemas operativos
existentes.

Docencia Virtual

La Universidad Pablo de Olavide dispone de un espacio en el que se pueden
desarrollar todas las tareas propias de un Aula Virtual, dirigido a Personal Docente e
Investigador, Personal de Administracién y Servicios, alumnos y becarios de la
Universidad. Cualquier asignatura presencial, curso de postgrado, master, cursos de
formacién continua, etc. se pueden beneficiar de este servicio. A través de la
herramienta WebCT se facilita la creacion de ambientes educativos basados en el Web.
Usada como complemento a la docencia presencial y para docencia on-line.

Biblioteca

La Biblioteca de la Universidad Pablo de Olavide tiene como mision prestar
servicios de informacién de calidad a toda la comunidad universitaria, sirviendo de
apoyo al estudio, la docencia y la investigacion.

El acceso a los servicios y recursos que ofrece la Biblioteca desde su péagina
WEB estd disponible desde cualquier sitio y sin limitacién horaria. Esto quiere decir
que nuestros usuarios pueden consultar de forma remota, a través de Internet, los
recursos electrénicos de informacion, asi como renovar documentos en préstamo o
realizar reservas, solicitar la adquisicién de nuevos documentos, enviar sugerencias, etc.
Al mismo tiempo, la Biblioteca, como espacio fisico, trata de convertirse en un lugar de
encuentro de la comunidad universitaria, con unas instalaciones que ofrecen el entorno
mds adecuado para el estudio y el equipamiento necesario (ordenadores con acceso a
Internet, red inaldmbrica, puestos multimedia, etc.) para utilizar todo tipo de recursos de
informacién, independientemente del formato en el que se presenten.

Nuestra Biblioteca ha sufrido un notable crecimiento tanto en superficie como en
servicios ofrecidos. En su primera fase, cuenta con una superficie de 5.669 m? (con
estructura de red fija e inaldmbrica en su totalidad) y un total de 696 puestos de estudio
entre los que se cuentan: 40 puestos con ordenadores (Internet, ofimética, etc.); 26
ordenadores mds con acceso a Internet; 12 puestos multimedia para la utilizacién de



todo tipo de materiales audiovisuales (DVD, CD-ROM, video...) con acceso a distintos
canales de television; 6 salas de trabajo en grupo con 48 puestos.

En la actualidad, se ultimando las obras de ampliacién de una segunda fase, de
4.494 m*, con 300 nuevos puestos de lectura (ya en servicio), que practicamente duplica
la superficie y los recursos mencionados. Las obras correspondientes a una tercera fase
(de una superficie similar a las anteriores) se encuentran en un avanzado estado de
realizacion. En estos nuevos espacios se ofrecerdn, ademds de la ampliacion de los ya
existentes, nuevos servicios que incluyen un importante nimero de aulas de seminario y
trabajo en grupo, instalaciones de videoconferencia.

Recursos de Informacion

En cuanto a recursos de informacion, la Biblioteca ofrece a sus usuarios
colecciones tanto impresas como digitales, aunque la proporcion de estas dltimas ha ido
incrementdndose en los ultimos afos (61% de la coleccion). La Biblioteca Digital de la
Universidad Pablo de Olavide estd compuesta actualmente por casi 190.000 libros
electrénicos, mas de 20.000 revistas electronicas con texto completo, 65 bases de datos
y cerca de 10.000 documentos digitales en distintos soportes (DVD, CD-ROM, etc.).
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Todos los recursos se encuentran recogidos en el Catdlogo de la Biblioteca y
estan a disposicion de los usuarios, en sistema de libre acceso, para los fondos impresos
y mediante autentificacion, para los fondos digitales. En sus instalaciones el acceso a las
colecciones digitales esta disponible desde los 40 puestos con ordenador o, a través de
la red fija e inaldmbrica, desde los PC portatiles de los usuarios.

Artey C lencias y Ingenieria y Ciencias Sociales y
. Ciencias de la . L1
Humanidades Arquitectura Juridicas
Salud
Blackwell-Synergy | Blackwell-Synergy | Blackwell-Synergy | Blackwell-Synergy
EEBO Elsevier Elsevier Elsevier
ScienceDirect ScienceDirect ScienceDirect
Elsevier Lippincott IEEE XPLORE Lippincott
ScienceDirect pp pP
. OVID/Silverplatter . OVID/Silverplatter
Francis - Ciencias de la Lippincott e et
- Multidisciplinar
Salud
LiOn OVID/Silverplatter | OVID/Silverplatter | OVID/Silverplatter
- Multidisciplinar - Multidisciplinar - Ciencias Sociales
MLA International OVID/Sllvgrplatter
- ProQuest - Ciencia y PCI Full Text
Bibliography p
Tecnologia
OVID/Silverplatter
- Multidisciplinar PubMed SCOPUS ProQuest
Patrologia Latina Springer Link Springer Link Springer Link
PCI Full Text Web of Science Web of Science Web of Science
ProQuest Wiley Interscience | Wiley Interscience Westlaw
Springer Link Wiley Interscienc
Web of Science

Catalogo de la Biblioteca (recursos agrupados por ramas)

Organizacion y gestion de los servicios de la Universidad y sus centros.

Para la gestion global de los recursos y e infraestructuras, de la Universidad en
general y de los diferentes centros, en particular, tanto en términos de edificaciones,
viarios, etc., como en los aspectos medioambientales, se han creado la Oficina de




Campus y la Oficina de Proteccion Ambiental, respectivamente. La primera coordina la
Unidad de Asuntos Generales y el Servicio de Infraestructuras. Esta coordinacién
permite llevar a cabo una gestion optimizada, por un lado de los recursos disponibles, su
administracién y gestion y, por otro, del mantenimiento y adquisicién de los mismos.
En cuanto a los aspectos informéticos y de comunicacion, la Universidad cuenta con el
Centro de Informatica y Comunicaciones, dependiente del Vicerrectorado de
Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion.

Es del mayor interés sefialar también la existencia en nuestra Universidad de un
compromiso decidido y extraordinariamente activo con la Calidad, que se vertebra
desde el Vicerrectorado de Calidad y el Gabinete de Analisis y Calidad

Se detallan a continuacién algunos de los aspectos mds importantes en relacion
con el funcionamiento y los servicios de estas entidades, cuyos servicios facilita un
funcionamiento de un gran nivel de calidad en todos los centros.

Unidad de Asuntos Generales.

Esta unidad tiene por finalidad el cumplimiento de tres objetivos principales:

1. Comunicacién de los interesados con la Universidad asi como entre los
propios miembros de la comunidad universitaria. Esta actividad la lleva a
cabo la OFICINA DE REGISTRO GENERAL E INFORMACION

2. Canalizaciéon y materializacion administrativa de la actividad
institucional generada por O&rganos unipersonales y colegiados,
dependientes de la Secretaria General, entre la que se incluye la gestién
de Convenios. La OFICINA DE CONVENIOS, ORGANOS
COLEGIADOS Y ASUNTOS GENERALES es la encargada de tramitar
esta funcion.

3. Coordinacién, optimizacién y rentabilizacion de los espacios utilizables
de la Universidad, asi como de los contratos de servicios comunes,
mediante la gestion centralizada de los mismos, que se realiza a través de
la Oficina de Gestion de Espacios y Servicios Comunes.

Servicio de Infraestructuras

El servicio de infraestructuras del Campus vela por el correcto funcionamiento
de las instalaciones y es responsable de:

1. Proyectos y direcciones de obras de edificacion (proyecto de edificacion,
expediente de obras menores, direccion de obra de edificacion y
direccién de obra de expedientes de obras menores)

2. Mantenimiento integral del Campus (gestion del mantenimiento y
modificaciones de instalaciones y edificaciones existentes)

3. Equipamiento (proyecto de equipamiento, organizacion espacial del
Campus, y participacion en mesas de contratacion para adjudicacion de
obras y equipamiento)

Este servicio cuenta con un Arquitecto como director del mismo, un arquitecto
técnico, un delineante, un responsable de instalaciones, un encargado de equipo de
servicios técnicos, administrativos, técnicos especialistas de servicios técnicos.
Asimismo, determinadas labores de mantenimiento se llevan a cabo a través de



empresas externas, para lo que se cuenta con un encargado y una auxiliar
administrativa.

Centro de Informatica y Comunicaciones

Su misién es la planificacion y gestion general de los sistemas automatizados de
informacién y las comunicaciones, para el apoyo a la docencia, el estudio, la
investigacion y la gestion; asi como la difusion de la informacién de la comunidad
universitaria poniendo a disposicion de ésta sus instrumentos tecnolégicos y bancos de
datos informéticos.

El CIC presta una completa carta de servicios a la comunidad universitaria que,
por su considerable importancia en relaciéon con el uso de las nuevas tecnologias
asociadas a la docencia, detallamos a continuacidn:

p—

Aulas de informatica (se detalla mas adelante)

Aula virtual (se detalla mas adelante)

3. Comunicaciones (servicio de telefonia, servicio de fax, servicio de
acceso externo, servicio de consulta de tarificacion telefénica)

4. Conexion inalambrica

Impresion (servicio de impresoras para grupos de usuarios, centro de

reprografia)

6. Infraestructuras de redes (servicio de red, servicio de mantenimiento de
puntos de red)

7. Mensajeria (servicio de mensajeria electronica, servicio de envio de
mensajes sms, servicio de listas de distribucidn, servicio de agenda,
servicio de correo via web, servicio de consulta y gestion de la
plataforma antispam)

8. Multimedia (servicio de videoconferencia, servicio de asistencia a
eventos, servicio de asesoramiento al uso de aulas multimedia, videos
bajo demanda y eventos retransmitidos desde la universidad pablo de
olavide)

9. Publicacion y comparticion (servicio de salvaguarda y restauracion de
datos, servicio de publicacion de material audiovisual, servicio de
publicacién web, herramienta de trabajo en grupo bscw, servicio de
almacenamiento, comparticion y ejecucion de archivos en red: samba)

10. Puesto usuario (servicio de instalacién, mantenimiento y renovacion de
equipamiento informético base.., servicio de instalacién y mantenimiento
de software base, servicio de adquisicion de equipamiento informético,
servicio de adquisiciéon de aplicaciones software, servicio de soporte a
ordenadores macintosh, servicio de prevencion, deteccion y eliminacién
de virus informdticos y malware, servicio de actualizacién de sistemas
windows)

11. Gestién de usuarios

12. Administracion electronica

13. Aplicaciones (servicio de mantenimiento de la aplicacién de gestién de

recursos humanos uxxi-rrhh, servicio de mantenimiento de la aplicacién

de gestion econdmica uxxi-ec, servicio de mantenimiento de la
aplicacion de gestion académica uxxi-ac)

N

b

En cuanto a la prestacion de soporte para el equipamiento informatico de la
Universidad, se proporciona soporte en las siguientes areas:



Resolucién de peticiones y/o incidencias relacionadas con instalaciones
hardware (instalacion de ordenadores de sobremesa, portdtiles y
periféricos asociados); instalaciones software: instalacion de software
licenciado; conexién de ordenadores y portatiles a la red de datos de la
universidad; instalaciones de telefonia; incidencias hardware y software:
incidencias de ordenadores y periféricos. Gestion de garantias;
prevencion, deteccién y eliminacion de virus informaticos; incidencias
en el servicio de telefonia; incidencias de conectividad: averias en la red
de datos.

Mudanzas de equipamiento informético: en apoyo a las mudanzas de
equipamiento informdtico realizadas por asuntos generales, una vez
trasladados los equipos se realiza la reconexién a la red de datos.

Soporte telefénico: los usuarios pueden resolver telefénicamente sus
dudas operativas y funcionales respecto a las herramientas informaticas
instaladas en sus ordenadores de trabajo (software licenciado e instalado
por el CIC).

Mantenimiento hardware: se soporta el mantenimiento hardware de todo
el equipamiento informético de la universidad.

Mantenimiento software: instalacion de nuevas versiones de software
estandarizado, modificacién de configuraciones errdneas, etc.
Tramitaciéon de compra de material informético: bisqueda de las mejores
soluciones en prestaciones, calidad y precio. La tramitacién de compra
incluye la instalacion y soporte del equipamiento.

Resolucién de incidencias, nuevas peticiones y consultas relacionadas
con todos los servicios ofrecidos por el CIC y publicados en el catidlogo
de servicios.

Capacidad de aularios y estimaciones para Enseianzas basicas, Enseiianzas de

practicas y desarrollo, Actividades dirigidas, etc.

Se muestran, a continuacion, los datos de las titulaciones de grado previstas y de
necesidad de espacios estimados, asi como su relacion con la capacidad real.

Capacidad de aulas en horas

ESPACIOS DOCENTES Aulas Capacidad® semanales (asumiendo jornadas de

DISPONIBLES P 10 horas lectivas diarias y 5 dias
lectivos semanales)

Aulas EB (>50 puestos) 91 8018 45500

Aulas EPD (30-50 puestos) 11 439 550

Aulas AD (<30 puestos) 21 475 1050
Capacidad de aulas en horas

ESPACIOS DOCENTES Aulas Capacidad* PRI (ERMEnO Gy G
10 horas lectivas diarias y 5 dias
lectivos semanales)

Aulas Informadtica 27 944 1350

Aulas de Docencia Avanzada 1 HkE 50

Laboratorios de docencia** 36 720 1800

Aulas de Idiomas 1 24 50

Aula de Interpretacién 1 24 50




Espacios docentes totales 189 10644

9450

(*un porcentaje superior al 3% de estos puestos, estdn especificamente adaptados a personas con discapacidad.)

(**20 puestos de trabajo por laboratorio)
(*** aula para docencia no presencial)

TITULACION GRADO il cursos S | AR
plazas/curso Totales

Derecho 300 4 300 1200
Relaciones laborales y recursos humanos 120 4 300 480
Ciencias politicas y de la administracion 120 4 300 480
Administracién y Direccién de empresas 240 4 300 960
Finanzas y Contabilidad 240 4 300 960
Humanidades 60 4 300 240
Traduccién e Interpretacion (Inglés) 120 4 300 480
Traduccién e Interpretacion (francés/aleman) 60 4 300 240
Biotecnologia 60 4 300 240
Nutricién Humana y Dietética 60 4 300 240
Ciencias Ambientales 120 4 300 480
Trabajo Social 300 4 300 1200
Sociologia 60 4 300 240
Ingenieria 60 4 300 240
Educacién Social 120 4 300 480
Totales 2040 60 4500 8160

CREDITOS TOTALES IMPARTIDOS 4500

Horas por crédito 25

Horas correspondientes 112500

Horas presenciales (30%) 33750

Semanas Lectivas (2 semenstres) 30

Horas semanales presenciales requeridas 1125

Estimaciones de horas presenciales

Capacidad disponible en horas

semanales

(10 horas/dia, 5 dias/semana)

Estimacion asumiendo 70% EB 787
Estimacién asumiendo 60% EB 675 4550
Estimacion asumiendo 50% EB 562
Estimacion asumiendo 40% EPD 450
Estimaci6n asumiendo 25% EPD 281 550@
Promedio EPD (asumiendo 1/2 de cada porcentaje) 365
Estimacién asumiendo 15% AD 168 1050%




7.2 Prevision de adquisicion de los recursos materiales y servicios necesarios.

8.1 Valores cuantitativos estimados para los indicadores y su justificacién

TASA DE GRADUACION 60 %
TASA DE ABANDONO 30 %
TASA DE EFICIENCIA 85 %

Justificacion de las estimaciones realizadas

La estimacion que se ha realizado sobre la Tasa de Graduacion se basa en el
andlisis de los datos anteriores que hacen referencia a los estudios de la Licenciatura en
Ciencias Ambientales, puesto que los estudios de la Diplomatura en Nutricion Humana
y Dietética por la Pablo de Olavide no han concluido su fase de implantacién y no hay
datos disponibles. Los datos hacen referencia a las cohortes iniciadas en los afios 2000,
2001, 2002, que son aquellas que han alcanzado el afio de licenciatura.

Tasa de Graduacion

2000 2001 2002

54,95 55,03 58,46

La organizacién nueva del Plan de Estudios, conjugado con la Normativa de
Progreso y Permanencia de la Universidad Pablo de Olavide debe permitir obtener
mejores resultados, por lo que se propone una Tasa de Graduacién del 60%.

Es claro, por otra parte, que para los Estudiantes a Tiempo Parcial el periodo de
referencia para la obtencion del Grado debera duplicarse.

Tasas de Abandono

La estimacién que se ha realizado sobre la Tasa de Abandono se basa en el
andlisis de los datos anteriores que hacen referencia a los estudios de la Licenciatura en
Ciencias Ambientales, puesto que los estudios de la Diplomatura en Nutricion Humana
y Dietética por la Pablo de Olavide no han concluido su fase de implantacién y no hay
datos disponibles. Los datos hacen referencia a las cohortes iniciadas en los afios 2000,
2001, 2002, que son aquellas que han alcanzado el afio de licenciatura.

Tasa de Abandono

2000 | 2001 | 2002




| 35,09 | 34,54 | 38,74

La nueva planificacion de los estudios y la consideracion de Estudiante a
Tiempo Parcial evitardn la desercion de los estudios universitarios de aquellos alumnos
que deben compaginar su actividad universitaria con un trabajo, por lo que la tasa de
Abandono podra reducirse a un 30%.

Tasa de Eficiencia

La estimacion que se ha realizado sobre la Tasa de Eficiencia se basa en el
andlisis de los datos anteriores que hacen referencia a los estudios de la Licenciatura en
Ciencias Ambientales, puesto que los estudios de la Diplomatura en Nutricion Humana
y Dietética por la Pablo de Olavide no han concluido su fase de implantacién y no hay
datos disponibles. Los datos hacen referencia a las cohortes iniciadas en los afios 2000,
2001, 2002, que son aquellas que han alcanzado el afio de licenciatura.

Tasa de Eficiencia

2000 2001 2002

86,51 82,53 90,5

Con unas tasas de Eficiencia superiores al 80% resulta ilusorio esperar alguna
mejora de las mismas, y més cuando entendemos que es consecuencia directa del interés
de los estudiantes como de la Normativa de Progreso y Permanencia.

8.2 Progreso y resultados de aprendizaje

La Universidad Pablo de Olavide esta elaborado el documento donde se recogen
los procedimientos apara la evaluacién del progreso de los estudiantes en la adquisicién
de los resultados del aprendizaje y de las competencias generales y especificas del
Titulo.

Instrumentos fundamentales de este proceso habran de ser los mecanismos de
Coordinacién de la Titulacién y de cada uno de los Cursos de la misma, que permitirdn
asegurar la asuncién de todos los objetivos y competencias a lo largo del Programa
Formativo.

Ademads, el Sistema Abierto de Garantia Interna de Calidad del Titulo ya
incluye algunos procesos que servirdn de soporte al proceso de evaluacion de los
resultados. Son los siguientes:

PCO02: Revisién y mejora de la calidad de los programas formativos
PCO07: Evaluacion del Aprendizaje

PC11: Andlisis de los resultados de la formacion

PC13: Suspension del Titulo.



