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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACION DE TiTULOS OFICIALES
1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TITULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD
De conformidad con €l Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por €l que se establece la organizacion de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de

aseguramiento de su calidad.

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO

Universidad Pablo de Olavide Facultad de Ciencias Experimentales 41015019

NIVEL DENOMINACION CORTA

Grado Nutricién Humanay Dietética

DENOMINACION ESPECIFICA

Graduado o Graduada en Nutricién Humanay Dietética por la Universidad Pablo de Olavide

NIVEL MECES

2

RAMA DE CONOCIMIENTO AMBITO DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ciencias de la Salud Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, | No
terapia ocupacional, épticay optometriay
logopedia

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

DAVID NARANJO GIL Vicerrector de Grado y Méster

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

DAVID NARANJO GIL Vicerrector de Grado y Master

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

JUAN CARLOS RODRIGUEZ AGUILERA Decano de la Facultad de Ciencias Experimentales

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION
A los efectos de la préacticade |laNOTIFICACION de todos los procedimientos relativos ala presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran aladireccion que figure
en el presente apartado.

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
Rectorado. Ctra. de Utrera, Km.1 41089 Sevilla 954978008
E-MAIL PROVINCIA FAX
vrgradoymaster @upo.es Sevilla 954349238

3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Orgénica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccién de Datos Personales y garantia de los derechos digitales, se informa que los
datos solicitados en este impreso son necesarios para la tramitacion de la solicitud y podran ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero
automatizado corresponde al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de |os datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de

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

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacién por
medios teleméticos a los efectos de lo dispuesto en el articulo 43 delaLey 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones
Publicas.

En: Sevilla, AM 27 de febrero de 2025
Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION, OBJETIVOS FORMATIVOSY JUSTIFICACION DEL TiTULO
1.1-1.3 DENOMINACION, AMBITO, MENCIONESESPECIALIDADESY OTROSDATOSBASICOS

Fecha: 16/06/2025

MIMISTERIO .
DE CIENCIA, INMOVACION
¥ UNIVERSIDADES

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

Cienciasdela Salud
AMBITO

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

Agenciaparala Calidad Cientificay Universitariade Andalucia
LISTADO DE MENCIONES

Mencién en nutricidn deportiva

Mencidn en nutricion clinicay promocién de la salud.

Mencion en industriay empresa alimentaria
MENCION DUAL
No

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

Universidad Pablo de Olavide

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

058 Universidad Pablo de Olavide
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

CREDITOSTOTALES

CREDITOS DE FORMACION BASICA

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

240

60

18

CREDITOSOPTATIVOS

CREDITOSOBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

30

120

12

1.4-1.9 Universidad Pablo de Olavide
14-19.1 CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CODIGO

CENTRO

CENTRO
RESPONSABLE

CENTRO ACREDITADO
INSTITUCIONALMENTE

41015019

Facultad de Ciencias Experimentales | Si

S

1.4-1.9.2 Facultad de Ciencias Experimentales
1.4-1.9.2.1 Datos asociados a centro

MODALIDADES DE ENSENANZA EN LAS QUE SE IMPARTE EL TITULO

PRESENCIAL

SEMIPRESENCIAL/HIBRIDA

A DISTANCIA/VIRTUAL

Si

No

No

PLAZAS POR MODALIDAD

80

NUMERO TOTAL DE PLAZAS

NUMERO DE PLAZAS DE NUEVO INGRESO PARA PRIMER CURSO

320

80
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IDIOMASEN LOS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

1.10 JUSTIFICACION

JUSTIFICACION DEL INTERESDEL TITULOY CONTEXTUALIZACION

Ver Apartado 1: Anexo 6.

INNOVACION DOCENTE

1.11-1.13 OBJETIVOS FORMATIVOS, ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICASY DE

OBJETIVOS FORMATIVOS

Principales objetivos formativos del titulo

Los objetivos del Titulo se basan en los objetivos recogidos en la orden CIN/730/2009, de 18 de marzo, los cuales han sido ligeramente modificados
para su actualizacién:

OBJGENL1. Valores profesionales, actitudes y comportamientos: reconocer los elementos esenciales de la profesion del dietista-nutricionista, incluyen-
do los principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion, aplicando el principio de justicia social a la practica profesional y desa-
rrollandola con respeto a las personas, sus identidades sexuales y de género, habitos, creencias y culturas y respetando al medio ambiente. Desarro-
llar la profesion de forma interdisciplinar con otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo. Reconocer la necesidad
de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a la formacién continua y al aprendizaje de nuevos conocimien-
tos, productos y técnicas en nutricién y alimentacion, asi como a la motivacion por la calidad. Conocer los limites de la profesion y sus competencias,
identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la derivacion a otro profesional.

OBJGEN?2. Habilidades de comunicacion y de manejo de la informacion: realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escri-
ta, utilizando un lenguaje inclusivo con las personas, otros profesionales de la salud, la industria y los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las
tecnologias de la informacién y la comunicacién especialmente las relacionadas con nutricién y habitos de vida. Conocer, valorar criticamente y saber
utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricién, alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios. Tener la capacidad de elabo-
rar informes y cumplimentar registros relativos a la intervencion profesional del dietista-nutricionista.

OBJGENS. Conocer y aplicar las ciencias de los alimentos: identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar
su composicion, sus propiedades, su valor nutritivo, su impacto ambiental, la biodisponibilidad de sus nutrientes, su interés dietético, caracteristicas or-
ganolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y culinarios. Conocer los procesos basicos en la elabo-
racion, transformacion y conservacion de los alimentos, contemplando el impacto ambiental de dichos procesos. Elaborar, interpretar y manejar las ta-
blas y bases de datos de composicién de alimentos. Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

OBJGEN4. Conocer y aplicar las ciencias de la nutricién y de la salud: conocer los nutrientes, su funcién en el organismo, su biodisponibilidad, las ne-
cesidades y recomendaciones, y las bases del equilibrio energético y nutricional. Integrar y evaluar la relacién entre la alimentacion y la nutricién en es-
tado de salud y en situaciones patolégicas. Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricién y alimentacién a la planifica-
cién y consejo dietético en individuos y colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos, contemplando los factores sociales, cultu-
rales y econémicos que influyen en el estado de salud. Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional, identificando los facto-
res de riesgo nutricional. Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historia clinica y realizar el plan de actuacion
dietética. Conocer la estructura de los servicios de alimentacién y unidades de alimentacion y nutricién hospitalaria, identificando y desarrollando las
funciones del dietista-nutricionista dentro del equipo interdisciplinar. Intervenir en la organizacion, gestiéon e implementacién de las distintas modalida-
des de alimentacién y soporte nutricional hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio.

OBJGENS. Conocer los fundamentos de la salud pablica y nutricién comunitaria: conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales,
asi como los diferentes sistemas de salud, reconociendo el papel del dietista-nutricionista. Conocer e intervenir en el disefio, realizacion y validacion
de estudios epidemiol6gicos nutricionales, asi como participar en la planificacién, andlisis y evaluacién de programas de intervencién en alimentacion
y nutricién en distintos &mbitos. Ser capaz de participar en actividades de promocién de la salud y prevencién de trastornos y enfermedades relaciona-
das con la nutricién y los estilos de vida, llevando a cabo la educacién alimentaria- nutricional de la poblacién. Colaborar en la planificacién y desarrollo
de politicas en materia de alimentacion, nutricién, seguridad alimentaria y sostenibilidad, basadas en las necesidades de la poblacion, la proteccién de
la salud y la proteccién del medio ambiente.

OBJGENS6. Adquirir capacidad de gestion y asesoria legal y cientifica: asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacién y marke-
ting de los productos alimenticios de acuerdo con las necesidades sociales, los conocimientos cientificos y legislacion vigente. Interpretar los informes
y expedientes administrativos en relacién con un producto alimentario e ingredientes.

OBJGENTY. Adquirir capacidad para gestionar la calidad y restauracion colectiva: participar en la gestién, organizacion y desarrollo de los servicios de
alimentacion. Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menus y dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo al que van destinados.
Intervenir en calidad, seguridad alimentaria y sostenibilidad de los productos, instalaciones y procesos. Proporcionar la formacién higiénico-sanitaria y
dietético-nutricional adecuada al personal implicado en el servicio de restauracion.

OBJGENS. Desarrollar capacidad de analisis critico e investigacion: adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipétesis, recoger e interpretar la informacién para la resolucién de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo la importancia
y las limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria y nutricional.
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Objetivos formativos de las menciones o especialidades
Mencién 1: Nutricién deportiva

OBJDEPL1. Disefiar y desarrollar intervenciones dietéticas y nutricionales adaptadas a distintas modalidades deportivas para mantener el estado de sa-
lud y mejorar el rendimiento del deportista o equipo, y desarrollar programas de educacion nutricional especificos.

OBJDEP?2. Establecer estrategias para optimizar la composicién corporal del deportista en funcién de la disciplina desarrollada.

OBJDEP3. Confeccionar planificaciones alimentarias para maximizar el aporte de energia en distintos momentos de la actividad fisica: antes, durante
y después del entrenamiento o competicién, aplicando estrategias culinarias adaptadas a patrones alimentarios diversos.

OBJDEPA4. Disefiar pautas alimentarias para favorecer la recuperacion después del ejercicio y minimizar el riesgo de fatiga y lesiones.

OBJDEPS. Utilizar los distintos suplementos de nutricién deportiva y ayudas ergogénicas para personalizar su aplicacion en las distintas modalidades
y etapas deportivas.

Mencién 2: Nutricién clinicay promocién de la salud

OBJCLIN1. Realizar intervenciones dietéticas y nutricionales para mejorar el estado nutricional de pacientes con discapacidad fisica y/o psiquica, tras-
tornos de la conducta alimentaria, metabolopatias, enfermedades raras y otras situaciones especiales.

OBJCLIN2. Conocer las bases fisioldgicas y moleculares del eje microbiota-intestino-cerebro para manejar patologias digestivas, neurolégicas e inmu-
nitarias relacionadas con sus alteraciones.

OBJCLIN3. Abordar el soporte nutricional artificial a nivel hospitalario, ambulatorio y domiciliario.

OBJCLIN4. Entender y usar el lenguaje empleado en ciencias de la salud para saber interpretar datos clinicos y farmacolégicos y conocer e identificar
las interacciones farmaco-nutriente.

OBJCLINS. Conocer las bases técnicas y legales para gestionar un servicio o unidad de nutricién clinica a nivel de consulta privada, hospital o servicio
integral de salud.

OBJCLING. Reconocer y analizar la influencia que las politicas publicas ejercen sobre la salud nutricional y alimentaria, en el contexto nacional e inter-
nacional.

OBJCLIN7. Avanzar en el &mbito de la salud publica nutricional realizando estudios sobre habitos de consumo alimentario, disefiando proyectos de
promocion de la salud y desarrollando programas de intervenciéon comunitaria para la mejora de los habitos alimentarios y la salud de la poblacién.
Mencién 3: Industriay empresa alimentaria

OBJIND1. Conocer los procesos y las instalaciones en las distintas etapas de produccién de alimentos.

OBJIND2. Conocer la produccion sostenible y el consumo responsable de alimentos.

OBJIND3. Fomentar la investigacion y el desarrollo de alimentos funcionales y nutracéuticos.

OBJIND4. Conocer la gestién de los recursos humanos, materiales y tecnolégicos dentro de la industria alimentaria para optimizar la produccién, distri-
bucién y comercializaciéon de los alimentos.

OBJINDS. Aplicar estrategias de marketing en la empresa de alimentacion, y en la comercializacion de alimentos.

OBJINDEG. Elaborar, implantar y mantener sistemas de control de calidad y seguridad alimentaria de los productos e instalaciones, y de las distintas
etapas de su procesado en las empresas alimentarias.

OBJIND?7. Desarrollar procedimientos para la deteccién de posibles fraudes y adulteraciones en la industria y/o en servicios de alimentacion.

ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICASY ESTRATEGIAS METODOL OGICAS DE INNOVACION DOCENTE

1.14 PERFILESFUNDAMENTALESDE EGRESO Y PROFESIONES REGULADAS
PERFILES DE EGRESO

Nutricién deportiva; Empresas alimentarias; Gestion de seguridad alimentaria; Educacion nutricional; Nutricion clinicay salud pablica

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES REGULADAS Si

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

2. RESULTADOSDEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE

4/65

0
0
Q
o
o
o
kel
o
©
e
=
R
c
(=
©
©
(]
°
(0]
n
=
(%2}
o
=
RS
@©
c
©
o
@©
el
S
(@]
]
8
(]
o
f
©
(@]
>
°
(&}
=
0
5]
Q
o
o
c
Ke]
o
(Y]
(]
>
©
3]
(]
O
(0]
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
(]
@
Q
©
o
=
=
(]
>
'
[3p]
Yo}
N~
~
[32]
[e]
[ce]
(o]
<
<
o
N~
[32]
(]
<
<
D
[sp]
(o]
~
N
o
N~
[ce]
>
)]
(@]



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=876279394463734498837753

Tl T GOBIERND HMIMISTERIC .
- £ 'Q DE ESFANA DE CIENCIA, INMOVACION
a ¥ UNIVERSIDADES

Identificador : 2501527 Fecha: 16/06/2025

RESUL TADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE

C1 - Conocer laestructuray funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de lavida, incluyendo los fundamentos quimicos, bioquimicos, celularesy genéticos de aplicacion en nutricion humanay
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C10 - Conocer la metodologia de lainvestigacion cientificay sistemética, incluyendo la estadistica aplicada aciencias delasalud y
laintervencion en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol 6gicos nutricionales. TIPO: Conocimientos o contenidos

C11 - Conocer los principios béasicos de emprendimiento, gestion empresarial y comercializacidn que permitan la puesta en marcha
de iniciativas de nutricion, educacion y gestién alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, sus necesidades y recomendaciones en las distintas
etapas del ciclo vital, y las bases del equilibrio energético y nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos

C3 - Conocer la composicion de los alimentos, su valor nutritivo, las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas, asi como los
procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los aimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislacion, higieney seguridad alimentaria, con lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade
los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C5 - Conocer la gastronomiay las técnicas culinarias asociadas a patrones alimentarios saludables y sostenibles de diversos
contextos socialesy culturales. TIPO: Conocimientos o contenidos

C6 - Conocer los elementos clave del impacto ambiental y la sostenibilidad del sistema alimentario. TIPO: Conocimientos o
contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana, en funcion de las distintas situaciones fisioldgicas
y/o patolégicas para aplicar la nutricion de precisién. TIPO: Conocimientos o contenidos

C8 - Conocer estrategias nutricionales para el manejo de situaciones relacionadas con cambios hormonalesy alteraciones
reproductivas de lamujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

C9 - Conocer |afisiopatologia nutricional, con especia atencion alas enfermedades no transmisibles rel acionadas con la
alimentacion. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evaltae interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrollaintervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud fisica, mental, digestivay la prevencion de enfermedades crénicas no transmisibles relacionadas
con laaimentacion. TIPO: Competencias

COM10 - Desarrolla, analiza proyectos de investigacion en las &reas de nutricion, alimentacion y dietética, aplicando |os principios
delametodologia cientifica, las técnicas analiticas y |as herramientas estadisticas adecuadas. TIPO: Competencias

COM 11 - Divulga sobre alimentacion en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia cientificay su responsabilidad éticay
profesional. TIPO: Competencias

COM2 - Aplica estrategias culinarias en la elaboracién de recetas que garanticen la calidad nutricional y organol éptica precisas en
cada situacion fisiol6gica o patolgica. TIPO: Competencias

COMS3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol 6gicas y/o
patol bgicas, |os requerimientos nutricionales, la suplementacion, lafarmacoterapia, las preferencias personales, 1os habitos
aimentarios, estilo de vida, asi como |los factores psicol 6gicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COMA4 - Participa en las distintas fases de | os servicios de alimentacion y nutricion hospitalaria aplicando las distintas técnicas y
productos de soporte nutricional basico y avanzado. TIPO: Competencias

COMS5 - Mejora el rendimiento y el estado nutricional del deportista através de la alimentacion. TIPO: Competencias

COMG6 - Disefiay gjecuta programas de educacion nutricional y de salud publica de acuerdo con |os principios de promocion de la
salud, laequidad socia y el cuidado del medio ambiente. TIPO: Competencias

COM7 - Gestionala higiene y seguridad alimentaria de empresas del sector através de la evaluacion de la calidad. TIPO:
Competencias

COM8 - Aplicacriterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos &mbitos del gjercicio profesional. TIPO: Competencias

COM9 - Disefia nuevos alimentos para satisfacer lademanda de la poblacion aplicando nuevas tecnol ogias, teniendo en cuentalos
principios de la economia circular y la normativa alimentaria vigente. TIPO: Competencias

HD1 - Buscay analizainformacién nutricional de calidad a partir de la seleccion de referentes cientificos en su ambito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestion de lainformacion y desarrolla habilidades de reflexion critica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD?2 - Desarrollala comunicacion oral y escrita de formarigurosa, y efectiva con los distintos sectoresy colectivos de su ambito

profesional. TIPO: Habilidades o destrezas
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HD3 - Mangja TICs (incluyendo redes sociales) y laInteligencia Artificial de forma ética para procesar datosy difundir
informacion veraz y contrastable en los distintos ambitos de actuacion de su gjercicio profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestion adecuada del tiempo para su desempefio académico y profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD?5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de formasinérgica. TIPO:
Habilidades o destrezas

HDG6 - Tiene capacidad para adaptarse a cambios normativosy legales en el campo de lanutricién y laalimentacion y muestra
compromiso bioético en la practica profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD7 - Mangja las técnicas fundamental es de disefio experimental y adquisicion de datos en campo y laboratorio, basdndose en
fundamentos tedricos dentro del campo de la nutricion humana. TI1PO: Habilidades o destrezas

3. ADMISION, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD

3.1 REQUISITOS DE ACCESO Y PROCEDIMIENTOS DE ADMISION

El acceso a las ensefianzas oficiales de Grado se regula en el articulo 15 del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la
organizacion de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad.

También es de aplicacion el Real Decreto 534/2024, de 11 de junio, por el que se regulan los requisitos de acceso a las universitarias oficiales de Gra-
do, las caracteristicas basicas de la prueba de acceso y la normativa basica de los procedimientos de admision.

Por otro lado, el articulo 73 del Decreto Legislativo 1/2013, de 8 de enero, por el que se aprueba el Texto Refundido de la Ley Andaluza de Universi-
dades, establece que las Universidades publicas andaluzas se constituyen en un distrito Gnico para los estudios de grado y méster, mediante acuerdo
entre las mismas y la Consejeria competente en materia de Universidades, a fin de evitar la exigencia de diversas pruebas de evaluacion.

Para cada curso académico se publica en BOJA la Resolucion de la Direccién General de Coordinacion Universitaria, por la que se hace publico el
Acuerdo de la Comisién del Distrito Unico Universitario de Andalucia, por el que se establece el procedimiento de admisién en los estudios universita-
rios de Grado.

Para acceder a la informacion del Distrito Unico Andaluz pueden consultarse los enlaces siguientes:
https://www.juntadeandalucia.es/temas/estudiar/universidad/acceso.html
https://lwww.juntadeandalucia.es/economiaconocimientoempresasyuniversidad/sguit/

La Universidad Pablo de Olavide, de Sevilla, ofrece informacion sobre el acceso y admision en el enlace siguiente:
https://lwww.upo.es/asistencia-estudiante/acceso-admision/

Ademas, la Universidad dispone para la orientacion del estudiante el portal digital de informacién general iPuntOlavide que se puede consultar en el
enlace siguiente:

https://lwww.upo.es/estudiantes/es/

Para los/as estudiantes que soliciten acceder al titulo y su idioma de imparticién no sea su lengua materna, debera acreditar un nivel suficiente de la
lengua prevista, al menos, nivel B1 o equivalente segiin el Marco Comun Europeo de Referencia (MCER).

Perfil de acceso

Para el ingreso en el Grado en este grado se recomienda que, en Bachillerato, la formacién del alumno sea preferentemente de las modalidades de
Ciencias y Tecnologia, General o Humanidades y Ciencias Sociales, considerando especialmente las materias de Biologia.

Normas de Permanencia

https://lwww.juntadeandalucia.es/boja/2014/62/14

ECTS de matricula necesarios seglin curso y tipo de matricula:

TIEMPO COMPLETO TIEMPO PARCIAL

ECTSMatriculaminima ECTSMatriculaméaxima ECTSMatriculaminima ECTSMatriculaméaxima
Primer curso 60 60 24 59
Resto de cursos 60 90 24 59

3.2 CRITERIOSPARA EL RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIAS DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos cur sados en centr os de for macion profesional de grado superior

MINIMO MAXIMO

0 42

Adjuntar Convenio
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Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 0
Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 3: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MIiNIMO MAXIMO
0 18
DESCRIPCION

El reconocimiento de los Créditos cursados por Acreditacion Experiencia Laboral y Profesional se encuentra
regulado en el articulo 12 de la normativa reguladora de las practicas externas de grado de la Facultad de Ciencias
Experimentales de la Universidad Pablo de Olavide de Sevilla, que puede consultarse en el siguiente enlace:

https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-experimentales/es/estudiantes/orienta-
cion-profesional/practicas-en-empresas/normativa-practicas-empresas-fcex-/Normativa-Practicas-Empre-
sas-FCEX/Normativa-Practicas-Externas-de-Grado-de-la-Facultad-de-Ciencias-Experimentales-de-la-Univer-
sidad-Pablo-de-Olavide.pdf

Las bases de los procedimientos de reconocimiento y transferencias de créditos académicos en los titulos universita-
rios oficiales se constituyen en el articulo 10 del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se estable-
ce la organizacion de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad.

En base a ello, serd de aplicacion la Normativa de reconocimiento y transferencia de créditos de la Universidad Pa-
blo de Olavide, aprobada por Consejo de Gobierno de 3 de junio de 2013 (BUPO 7/2013, de 14/06/2013) y la norma-
tiva de reconocimiento en Grado de otros estudios de educacion superior, que pueden consultarse en los enlaces si-
guientes:

Normativa de reconocimiento y transferencia de créditos:

https://upo.gob.es/system/modules/com.saga.upo.sedeelectronica.frontend/handler/download-alfres-
co-document.pdf?ref=cb90bcch-d3f3-11e2-a729-614celfd7b91l

Normativa de reconocimiento en Grado de otros estudios de educacién superior

https://upo.gob.es/system/modules/com.saga.upo.sedeelectronica.frontend/handler/download-alfres-
co-document.pdf?ref=ee59ea08-3946-11e2-8e21-91c4e757074d

3.3MOVILIDAD DE LOSESTUDIANTES PROPIOSY DE ACOGIDA

Los principales programas de movilidad actualmente vigentes para los/as estudiantes del Grado son los programas Erasmus, Atlanticus, y SICUE.
Existen otros programas de movilidad adicionales, ademas del programa de libre movilidad.

Toda la informacién y normativas aplicables se encuentran descritas con detalle en:

https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/estudiantes/movilidad-de-estudiantes/

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

Ver Apartado 4: Anexo 1.

NIVEL 1: DE FORMACION BASICA

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1 60

NIVEL 2: MATEMATICAS

4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

Bésica 26|Matematicas y estadistica
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https://upo.gob.es/system/modules/com.saga.upo.sedeelectronica.frontend/handler/download-alfresco-document.pdf?ref=cb90bccb-d3f3-11e2-a729-614ce1fd7b91
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ECTSNIVEL2

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: BIOESTADISTICA

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C10 - Conocer lametodologia de lainvestigacion cientificay sistemética, incluyendo la estadistica aplicada a ciencias de lasalud y
laintervencion en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol 6gicos nutricionales. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM10 - Desarrolla, analiza proyectos de investigacion en las &reas de nutricion, alimentacion y dietética, aplicando |os principios
delametodologia cientifica, las técnicas analiticas y |as herramientas estadisticas adecuadas. TIPO: Competencias

Habilidades o destrezas

HD?5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de formasinérgica. TIPO:

NIVEL 2: ECONOMIA

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

Bésica 7|Ciencias econémicas, administracion y direccion de empresas, marquetin, comercio,
contabilidad y turismo

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: GESTION DE EMPRESAS DE NU

TRICION Y ALIMENTACION

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

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

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C2 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, sus necesidades y recomendaciones en las distintas
etapas del ciclo vital, y las bases del equilibrio energético y nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricion humana, en funcion de las distintas situaciones fisioldgicas
ylo patol égicas para aplicar la nutricion de precisién. TIPO: Conocimientos o contenidos

C6 - Conocer los elementos clave del impacto ambiental y la sostenibilidad del sistema alimentario. TIPO: Conocimientos o
contenidos

C8 - Conocer estrategias nutricionales para el manejo de situaciones relacionadas con cambios hormonales y alteraciones
reproductivas de lamujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

COML1 - Evallaeinterpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrollaintervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud fisica, mental, digestivay la prevencion de enfermedades crénicas no transmisibles relacionadas
con laaimentacién. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol dgicas y/o
patol dgicas, |os requerimientos nutricional es, |a suplementacion, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hébitos
alimentarios, estilo de vida, asi como los factores psicol gicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentacion en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia cientificay su responsabilidad éticay
profesional. TIPO: Competencias

COMS8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en |os distintos &mbitos del gercicio profesional. TIPO: Competencias

HD1 - Buscay analizainformacidn nutricional de calidad a partir de la seleccidn de referentes cientificos en su ambito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestion de lainformacion y desarrolla habilidades de reflexién critica
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrollala comunicacion oral y escrita de formarigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su dmbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestion adecuada del tiempo para su desempefio académico y profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HDS5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de forma sinérgica. TIPO:
Habilidades o destrezas

NIVEL 2: FISIOTERAPIA, PODOLOGIA, NUTRICION Y DIETETICA, TERAPIA OCUPACIONAL, OPTICA Y OPTOMETRIA Y

LOGOPEDIA

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

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

ECTSNIVEL2 30

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

18 12

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: BIOLOGIA Y GENETICA HUMANA

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Bésica 6 Semestral
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: ESTRUCTURA Y FUNCION DE L

ASBIOMOLECULAS

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: ANATOMIA E HISTOLOGIA HUMANA

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: FISIOLOGIA HUMANA

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: REGULACION E INTEGRACION METABOLICA

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

10/ 65
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6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C10 - Conocer la metodologia de lainvestigacion cientificay sistemética, incluyendo la estadistica aplicada aciencias delasalud y
laintervencion en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol 6gicos nutricionales. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, sus necesidades y recomendaciones en las distintas
etapas del ciclo vital, y las bases del equilibrio energético y nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana, en funcion de las distintas situaciones fisiol dgicas
ylo patolégicas para aplicar la nutricion de precisién. TIPO: Conocimientos o contenidos

C5 - Conocer la gastronomiay las técnicas culinarias asociadas a patrones alimentarios saludables y sostenibles de diversos
contextos sociaesy culturales. TIPO: Conocimientos o contenidos

C6 - Conocer los elementos clave del impacto ambiental y la sostenibilidad del sistema alimentario. TIPO: Conocimientos o
contenidos

C8 - Conocer estrategias nutricionales para el manejo de situaciones relacionadas con cambios hormonalesy alteraciones
reproductivas de lamujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

COMS3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol 6gicas y/o
patol bgicas, |os requerimientos nutricionales, la suplementacion, lafarmacoterapia, las preferencias personales, los habitos
adimentarios, estilo de vida, asi como los factores psicol 6gicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COMG6 - Diseflay gecuta programas de educacion nutricional y de salud publica de acuerdo con los principios de promocion de la
salud, laequidad socia y e cuidado del medio ambiente. TIPO: Competencias

COM 10 - Desarrolla, analiza proyectos de investigacion en las areas de nutricion, alimentacion y dietética, aplicando los principios
de lametodol ogia cientifica, las técnicas analiticas y |as herramientas estadisticas adecuadas. TIPO: Competencias

COM 11 - Divulga sobre alimentacion en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia cientificay su responsabilidad éticay
profesional. TIPO: Competencias

COMB8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos &mbitos del gjercicio profesional. TIPO: Competencias

HD1 - Buscay analizainformacion nutricional de calidad a partir de la seleccién de referentes cientificos en su ambito de
conacimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestion de lainformacion y desarrolla habilidades de reflexién critica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrollala comunicacién oral y escrita de formarigurosa, y efectiva con |os distintos sectores y colectivos de su ambito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestion adecuada del tiempo para su desempefio académico y profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD?5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de formasinérgica. TIPO:
Habilidades o destrezas

HD6 - Tiene capacidad para adaptarse a cambios normativosy legales en el campo de lanutricion y la alimentacion y muestra
compromiso hioético en la préactica profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: BIOLOGIA
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

Bésica 3|Biologiay genética

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

n
0
Q
o
o
o
kel
o
@©
e
=
R
c
(=
©
©
(]
°
(0]
n
=
(%2}
o
=
RS
@©
c
©
o
@©
el
S
(@]
]
8
(]
o
f
©
(@]
>
°
(&}
=
0
5]
Q
o
o
c
Ke]
o
(Y]
(]
>
©
3]
(]
O
(0]
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
(]
@
Q
©
o
=
=
(]
>
'
[3p]
Yo}
N~
~
[32]
o]
[ce]
(o]
<
<
o
N~
[32]
(]
<
<
D
[sp]
(o]
~
N
o
N~
[ce]
>
)]
(@]

11/65



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=876279394463734498837753

Tl T GOBIERND HMIMISTERIC .
o "Q DE ESPARIA DE CIENCIA, INNOVACION
a a ¥ UNIVERSIDADES

Identificador : 2501527

Fecha: 16/06/2025

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C1 - Conocer laestructuray funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de la vida, incluyendo los fundamentos quimicos, bioguimicos, celulares y genéticos de aplicacion en nutricion humanay
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, sus necesidades y recomendaciones en las distintas
etapas del ciclo vital, y las bases del equilibrio energético y nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos

C3 - Conocer lacomposicion de los alimentos, su valor nutritivo, las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas, asi como los
procesos basicos en la elaboracion, transformacién y conservacion de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricion humana, en funcion de las distintas situaciones fisioldgicas
ylo patol égicas para aplicar la nutricion de precisién. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislacidn, higieney seguridad alimentaria, con lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade
los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C6 - Conocer los elementos clave del impacto ambiental y la sostenibilidad del sistema alimentario. TIPO: Conocimientos o
contenidos

C8 - Conocer estrategias nutricionales para el manejo de situaciones relacionadas con cambios hormonales y alteraciones
reproductivas de lamujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

C9 - Conocer lafisiopatologia nutricional, con especia atencion alas enfermedades no transmisibles rel acionadas con la
alimentacion. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evaltae interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrollaintervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud fisica, mental, digestivay la prevencion de enfermedades cronicas no transmisibles relacionadas
con laaimentacion. TIPO: Competencias

COMS3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol 6gicas y/o
patol bgicas, |os requerimientos nutricionales, la suplementacion, lafarmacoterapia, las preferencias personales, los habitos
adimentarios, estilo de vida, asi como los factores psicol 6gicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

HD1 - Buscay analizainformacidn nutricional de calidad a partir de la seleccidn de referentes cientificos en su ambito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestion de lainformacion y desarrolla habilidades de reflexidn critica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrollala comunicacion oral y escrita de formarigurosa, y efectiva con |os distintos sectores y colectivos de su dmbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestion adecuada del tiempo para su desempefio académico y profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HDS5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de forma sinérgica. TIPO:
Habilidades o destrezas

HD6 - Tiene capacidad para adaptarse a cambios normativos y legales en el campo de lanutricién y laaimentacién y muestra
compromiso bioético en la practica profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD7 - Manegja las técnicas fundamental es de disefio experimental y adquisicién de datos en campo y laboratorio, basandose en
fundamentos tedricos dentro del campo de la nutriciéon humana. TIPO: Habilidades o destrezas
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NIVEL 2: ANTROPOL OGIA
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

Bésica 10|Ciencias sociales, trabajo social, relaciones laborales y recursos humanos,
sociologia, ciencia politicay relaciones internacionales

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: CULTURA Y ANTROPOLOGIA DE LA ALIMENTACION
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C10 - Conocer la metodologia de lainvestigacion cientificay sistemética, incluyendo la estadistica aplicada aciencias delasalud y
laintervencion en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol 6gicos nutricionales. TIPO: Conocimientos o contenidos

C3 - Conocer lacomposicién de los alimentos, su valor nutritivo, las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas, asi como los
procesos bésicos en la elaboracién, transformacién y conservacion de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislacion, higiene y seguridad alimentaria, con lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade
los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol dgicas y/o
patol dgicas, |os requerimientos nutricional es, |a suplementacion, lafarmacoterapia, |as preferencias personales, los hébitos
alimentarios, estilo de vida, asi como los factores psicol gicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

HD2 - Desarrollala comunicacién oral y escritade formarigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su ambito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD?5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de formasinérgica. TIPO:
Habilidades o destrezas

HDG6 - Tiene capacidad para adaptarse a cambios normativos y legales en el campo de lanutricién y laalimentacion y muestra
compromiso bioético en la préctica profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD7 - Mangjalas técnicas fundamental es de disefio experimental y adquisicion de datos en campo y laboratorio, basandose en
fundamentos tedricos dentro del campo de la nutricién humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: PSICOLOGIA

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria
ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: PSICOLOGIA DE LA ALIMENTACION

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C1 - Conocer laestructuray funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de lavida, incluyendo |os fundamentos quimicos, bioquimicos, celularesy genéticos de aplicacion en nutricion humanay

dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana, en funcidn de | as distintas situaciones fisiol 6gicas
y/o patol 6gicas para aplicar la nutricion de precision. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evaltae interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrollaintervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud fisica, mental, digestivay la prevencion de enfermedades crénicas no transmisibles relacionadas
con laaimentacion. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol dgicas y/o
patol dgicas, |os requerimientos nutricional es, |a suplementacion, la farmacoterapia, |as preferencias personales, los hébitos
alimentarios, estilo de vida, asi como los factores psicol gicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores

discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

HD?5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de formasinérgica. TIPO:

Habilidades o destrezas

HD7 - Manegja las técnicas fundamental es de disefio experimental y adquisicién de datos en campo y laboratorio, basandose en

fundamentos tedricos dentro del campo de la nutricion humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: DE CIENCIASDE LOSALIMENTOS

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1

24

NIVEL 2: TECNOLOGIA DE LOSALIMENTOS

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6 6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

14/ 65
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ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: TECNOLOGIA CULINARIA

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA |

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA I1

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C1 - Conocer laestructuray funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de lavida, incluyendo los fundamentos quimicos, bioquimicos, celularesy genéticos de aplicacion en nutricion humanay

dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C10 - Conocer lametodologia de lainvestigacion cientificay sistemética, incluyendo la estadistica aplicada a ciencias de lasalud y
laintervencion en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol 6gicos nutricionales. TIPO: Conocimientos o contenidos

C3 - Conocer lacomposicion de los alimentos, su valor nutritivo, las caracteristicas fisico-quimicas y organol épticas, asi como los
procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricion humana, en funcion de las distintas situaciones fisioldgicas
y/o patol égicas para aplicar la nutricion de precisién. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislacidn, higieney seguridad alimentaria, con lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade
los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

15/ 65
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C9 - Conocer lafisiopatologia nutricional, con especia atencion alas enfermedades no transmisibles rel acionadas con la
alimentacion. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evaltae interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrollaintervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud fisica, mental, digestivay la prevencion de enfermedades cronicas no transmisibles relacionadas
con laaimentacion. TIPO: Competencias

COMS3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol 6gicas y/o
patol bgicas, |os requerimientos nutricionales, la suplementacion, lafarmacoterapia, las preferencias personales, los habitos
adimentarios, estilo de vida, asi como los factores psicol 6gicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM 11 - Divulga sobre alimentacion en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia cientificay su responsabilidad éticay
profesional. TIPO: Competencias

HD?5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de formasinérgica. TIPO:
Habilidades o destrezas

HD7 - Manejalas técnicas fundamental es de disefio experimental y adquisicion de datos en campo y laboratorio, basandose en
fundamentos tedricos dentro del campo de la nutricién humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: INFORMATICA

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: HERRAMIENTASY UTILIDADESEN CIENCIASEXPERIMENTALES

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

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

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C2 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, sus necesidadesy recomendaciones en las distintas
etapas del ciclo vital, y las bases del equilibrio energético y nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricion humana, en funcion de las distintas situaciones fisioldgicas
y/o patolégicas para aplicar la nutricion de precisién. TIPO: Conocimientos o contenidos

C6 - Conocer los elementos clave del impacto ambiental y la sostenibilidad del sistema alimentario. TIPO: Conocimientos o
contenidos

C8 - Conocer estrategias nutricionales para el manejo de situaciones relacionadas con cambios hormonales y alteraciones
reproductivas de lamujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evaltae interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrollaintervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud fisica, mental, digestivay la prevencion de enfermedades crénicas no transmisibles relacionadas

con laaimentacion. TIPO: Competencias

16/65

n
0
Q
o
o
o
kel
o
@©
e
=
R
c
(=
©
©
(]
°
(0]
n
=
(%2}
o
=
RS
@©
c
©
o
@©
el
S
(@]
]
8
(]
o
f
©
(@]
>
°
(&}
=
0
5]
Q
o
o
c
Ke]
o
(Y]
o
>
©
3]
(]
O
(0]
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
(]
@
Q
©
o
=
=
(]
>
'
[3p]
Yo}
N~
~
[32]
o]
[ce]
(o]
<
<
o
N~
[32]
(]
<
<
D
[sp]
(o]
~
N
o
N~
[ce]
>
)]
(@]



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=876279394463734498837753

+

¥ GOBIERMNO MINISTERIC

i
73 "0 DEESPARA DE CIENCIA, INNOVACIEN
'l ' ¥ UMIVERSIDADES

Identificador : 2501527

Fecha: 16/06/2025

COM3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol dgicas y/o

patol dgicas, |os requerimientos nutricional es, |a suplementacion, lafarmacoterapia, las preferencias personales, os hébitos
alimentarios, estilo de vida, asi como los factores psicol gicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

profesional. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentacion en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia cientificay su responsabilidad éticay

COMS8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en |os distintos &mbitos del gercicio profesional. TIPO: Competencias

TIPO: Habilidades o destrezas

HD1 - Buscay analizainformacidn nutricional de calidad a partir de la seleccidn de referentes cientificos en su ambito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestion de lainformacion y desarrolla habilidades de reflexién critica

HD2 - Desarrollala comunicacion oral y escrita de formarigurosa, y efectiva con |os distintos sectoresy colectivos de su dmbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestion adecuada del tiempo para su desempefio académico y profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

Habilidades o destrezas

HDS5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de forma sinérgica. TIPO:

NIVEL 1: DE HIGIENE, SEGURIDAD ALIMENTARIA Y GESTION DE LA CALIDAD

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1

18

NIVEL 2: HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: RESTAURACION COLECTIVA

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6
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6
ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C1 - Conocer laestructuray funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de lavida, incluyendo los fundamentos quimicos, bioquimicos, celularesy genéticos de aplicacion en nutricion humanay
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer |as bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana, en funciédn de las distintas situaciones fisiol 6gicas
y/o patolégicas para aplicar la nutricién de precision. TIPO: Conocimientos o contenidos

COML1 - Evalaceinterpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos'y desarrollaintervenciones nutricionales
para el mantenimiento de lasalud fisica, mental, digestivay la prevencién de enfermedades crénicas no transmisibles rel acionadas
con laalimentacion. TIPO: Competencias

COMS3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol 6gicas y/o

patol bgicas, |os requerimientos nutricionales, la suplementacion, lafarmacoterapia, las preferencias personales, 1os habitos
aimentarios, estilo de vida, asi como los factores psicol 6gicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

Habilidades o destrezas

HD?5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de formasinérgica. TIPO:

HD7 - Manejalas técnicas fundamental es de disefio experimental y adquisicion de datos en campo y laboratorio, basandose en
fundamentos tedricos dentro del campo de la nutricién humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: DERECHO

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO
Bésica 12|Derecho y especiaidadesjuridicas
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: DEONTOLOGIA Y LEGISLACION ALIMENTARIA

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C4 - Integrar los conocimientos en legislacidn, higieney seguridad alimentaria, con lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade
los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

profesional. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentacion en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia cientificay su responsabilidad éticay
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HD6 - Tiene capacidad para adaptarse a cambios normativos y legales en € campo de lanutricién y laalimentacién y muestra
compromiso bioético en la préctica profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: DE CIENCIASDE LA NUTRICION, LA DIETETICA Y LA SALUD

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1 60

NIVEL 2: NUTRICION

4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria
ECTSNIVEL 2 30

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 6 12

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: NUTRICION Y CICLO VITAL

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: NUTRICION DEPORTIVA

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: METODOS DE INVESTIGACION EN NUTRICION

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6
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6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: NUTRICION PERSONALIZADA

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: NUTRICION HOSPITALARIA

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C1 - Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de lavida, incluyendo |os fundamentos quimicos, bioquimicos, celularesy genéticos de aplicacion en nutricion humanay
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, sus necesidades y recomendaciones en las distintas
etapas del ciclo vital, y las bases del equilibrio energético y nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos

C3 - Conocer lacomposicién de los alimentos, su valor nutritivo, las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas, asi como los
procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana, en funcidn de | as distintas situaciones fisiol 6gicas
y/o patol 6gicas para aplicar la nutricion de precision. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislacion, higieney seguridad alimentaria, con lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade
los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

contenidos

C6 - Conocer |os el ementos clave del impacto ambiental y la sostenibilidad del sistema alimentario. TIPO: Conocimientos o

C8 - Conocer estrategias nutricionales para el manejo de situaciones rel acionadas con cambios hormonales y alteraciones
reproductivas de la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

C9 - Conocer lafisiopatologia nutricional, con especial atencion alas enfermedades no transmisibles relacionadas con la
aimentacion. TIPO: Conocimientos o contenidos

con laalimentacion. TIPO: Competencias

COML1 - Evalaeinterpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos'y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de lasalud fisica, mental, digestivay la prevencién de enfermedades cronicas no transmisibles rel acionadas
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COM3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol 6gicas y/o
patoldgicas, los requerimientos nutricionales, la suplementacion, la farmacoterapia, |as preferencias personales, los habitos
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aimentarios, estilo de vida, asi como los factores psicol 6gicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

Identificador : 2501527 Fecha: 16/06/2025

COM 11 - Divulga sobre alimentacion en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia cientificay su responsabilidad éticay
profesional. TIPO: Competencias

COMS8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos &mbitos del gercicio profesional. TIPO: Competencias

HD1 - Buscay analizainformacién nutricional de calidad a partir de la seleccién de referentes cientificos en su ambito de
conacimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestion de lainformacion y desarrolla habilidades de reflexion critica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD?2 - Desarrollala comunicacion oral y escrita de formarigurosa, y efectiva con los distintos sectoresy colectivos de su ambito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestion adecuada del tiempo para su desempefio académico y profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD?5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de formasinérgica. TIPO:
Habilidades o destrezas

HDG6 - Tiene capacidad para adaptarse a cambios normativos y legales en el campo de lanutricién y laalimentacion y muestra
compromiso bioético en la préctica profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD7 - Manegja las técni cas fundamental es de disefio experimental y adquisicion de datos en campo y laboratorio, basdndose en
fundamentos tedricos dentro del campo de la nutricion humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: BIOLOGIA

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: ENDOCRINOLOGIA NUTRICIONAL

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

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

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C1 - Conocer laestructuray funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de lavida, incluyendo los fundamentos quimicos, bioquimicos, celularesy genéticos de aplicacion en nutricion humanay
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, sus necesidades y recomendaciones en las distintas
etapas del ciclo vital, y las bases del equilibrio energético y nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos

C3 - Conocer lacomposicién de los alimentos, su valor nutritivo, las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas, asi como los
procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos
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C7 - Conocer |as bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana, en funcién de las distintas situaciones fisiol 6gicas
y/o patolégicas para aplicar la nutricion de precision. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislacion, higieney seguridad alimentaria, con lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade
los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C6 - Conocer los elementos clave del impacto ambiental y la sostenibilidad del sistema alimentario. TIPO: Conocimientos o
contenidos

C8 - Conocer estrategias nutricionales para el manejo de situaciones rel acionadas con cambios hormonales y alteraciones
reproductivas de lamujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

C9 - Conocer lafisiopatologia nutricional, con especial atencion alas enfermedades no transmisibles relacionadas con la
aimentacion. TIPO: Conocimientos o contenidos

COML1 - Evallaeinterpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrollaintervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud fisica, mental, digestivay la prevencion de enfermedades crénicas no transmisibles relacionadas
con laaimentacion. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol dgicas y/o
patol dgicas, |os requerimientos nutricional es, |a suplementacion, lafarmacoterapia, las preferencias personales, os hébitos
alimentarios, estilo de vida, asi como los factores psicol gicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

HD1 - Buscay analizainformacion nutricional de calidad a partir de la seleccién de referentes cientificos en su ambito de
conacimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestion de lainformacion y desarrolla habilidades de reflexién critica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrollala comunicacién oral y escritade formarigurosa, y efectiva con |os distintos sectores y colectivos de su ambito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Redliza una gestion adecuada del tiempo para su desempefio académico y profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD?5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de formasinérgica. TIPO:
Habilidades o destrezas

HD6 - Tiene capacidad para adaptarse a cambios normativosy legales en el campo de lanutricion y la alimentacion y muestra
compromiso hioético en la préactica profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD7 - Mangjalas técnicas fundamental es de disefio experimental y adquisicion de datos en campo 'y laboratorio, basandose en
fundamentos tedricos dentro del campo de la nutricion humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: DIETETICA
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER

Obligatoria
ECTSNIVEL 2 24
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 3
6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 6 6

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: DIETETICA |

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

2265

n
0
Q
o
o
o
kel
o
@©
e
=
R
c
(=
©
©
(]
°
(0]
n
=
(%2}
o
=
RS
@©
c
©
o
@©
el
S
(@]
]
8
(]
o
f
©
(@]
>
°
(&}
=
0
5]
Q
o
o
c
Ke]
o
(Y]
(]
>
©
3]
(]
O
(0]
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
(]
@
Q
©
o
=
=
(]
>
'
[3p]
Yo}
N~
~
[32]
o]
[ce]
(o]
<
<
o
N~
[32]
(]
<
<
D
[sp]
(o]
~
N
o
N~
[ce]
>
)]
(@]



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=876279394463734498837753

e

EpW. ¥ GOBIERNO MINISTERIC .
o s "q DE ESPARIA DE CIENCIA, INNOVACION
a a ¥ UNIVERSIDADES

Identificador : 2501527

Fecha: 16/06/2025

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: DIETETICA I

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: PATOLOGIA NUTRICIONAL Y DIETOTERAPIA |

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: PATOLOGIA NUTRICIONAL Y DIETOTERAPIA |1

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C10 - Conocer la metodologia de lainvestigacion cientificay sistemética, incluyendo la estadistica aplicada aciencias delasalud y
laintervencion en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol 6gicos nutricionales. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, sus necesidades y recomendaciones en las distintas
etapas del ciclo vital, y las bases del equilibrio energético y nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana, en funcion de las distintas situaciones fisiol dgicas
y/o patol égicas para aplicar la nutricion de precisién. TIPO: Conocimientos o contenidos

C5 - Conocer lagastronomiay las técnicas culinarias asociadas a patrones alimentarios saludables y sostenibles de diversos
contextos sociaesy culturales. TIPO: Conocimientos o contenidos

contenidos

C6 - Conocer |os elementos clave del impacto ambiental y la sostenibilidad del sistema alimentario. TIPO: Conocimientos o
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C8 - Conocer estrategias nutricionales para el manejo de situaciones relacionadas con cambios hormonales y alteraciones
reproductivas de la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

C9 - Conocer |afisiopatologia nutricional, con especial atencion alas enfermedades no transmisibles rel acionadas con la
alimentacion. TIPO: Conocimientos o contenidos

COML1 - Evalaceinterpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos'y desarrollaintervenciones nutricionales
para el mantenimiento de lasalud fisica, mental, digestivay la prevencién de enfermedades crénicas no transmisibles relacionadas
con laalimentacion. TIPO: Competencias

COM2 - Aplicaestrategias culinarias en la elaboracién de recetas que garanticen la calidad nutricional y organol éptica precisas en
cada situacion fisiol6gica o patolgica. TIPO: Competencias

COMS3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol 6gicas y/o
patol bgicas, |os requerimientos nutricionales, la suplementacion, lafarmacoterapia, las preferencias personales, 1os habitos
aimentarios, estilo de vida, asi como los factores psicol 6gicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COMA4 - Participa en las distintas fases de | os servicios de alimentacion y nutricion hospitalaria aplicando las distintas técnicas y
productos de soporte nutricional basico y avanzado. TIPO: Competencias

COMG6 - Disefiay gjecuta programas de educacion nutricional y de salud publica de acuerdo con los principios de promocion de la
salud, laequidad socia y el cuidado del medio ambiente. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentacion en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia cientificay su responsabilidad éticay
profesional. TIPO: Competencias

COMS8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en |os distintos &mbitos del gercicio profesional. TIPO: Competencias

HD1 - Buscay analizainformacidn nutricional de calidad a partir de la seleccidn de referentes cientificos en su ambito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestion de lainformacion y desarrolla habilidades de reflexién critica
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrollala comunicacion oral y escrita de formarigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su dmbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD3 - Mangja TICs (incluyendo redes sociales) y la Inteligencia Artificial de forma ética para procesar datosy difundir
informacion veraz y contrastable en los distintos ambitos de actuacion de su gjercicio profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestion adecuada del tiempo para su desempefio académico y profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de forma sinérgica. TIPO:
Habilidades o destrezas

HDG6 - Tiene capacidad para adaptarse a cambios normativosy legales en el campo de lanutricién y laalimentacion y muestra
compromiso bioético en la practica profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: DE SALUD PUBLICA Y NUTRICION COMUNITARIA
4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1
ECTSNIVEL1 18

NIVEL 2;: SALUD PUBLICA
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

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

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

NIVEL 3: EPIDEMIOLOGIA NUTRICIONAL
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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Obligatoria

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: SALUD PUBLICA Y EDUCACION ALIMENTARIA

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C2 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, sus necesidades y recomendaciones en las distintas
etapas del ciclo vital, y las bases del equilibrio energético y nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer |as bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana, en funciédn de las distintas situaciones fisiol 6gicas
y/o patolégicas para aplicar la nutricién de precision. TIPO: Conocimientos o contenidos

contenidos

C6 - Conocer los elementos clave del impacto ambiental y la sostenibilidad del sistema alimentario. TIPO: Conocimientos o

C8 - Conocer estrategias nutricionales para el manejo de situaciones rel acionadas con cambios hormonales y alteraciones
reproductivas de lamujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

con laaimentacion. TIPO: Competencias

COML1 - Evalaeinterpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuosy desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de lasalud fisica, mental, digestivay la prevencién de enfermedades cronicas no transmisibles rel acionadas

COM3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol 6gicas y/o

patol bgicas, los requerimientos nutricionales, la suplementacion, la farmacoterapia, |as preferencias personales, los habitos
alimentarios, estilo de vida, asi como los factores psicol égicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

profesional. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentacion en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia cientificay su responsabilidad éticay

COMB8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos &mbitos del gjercicio profesional. TIPO: Competencias

TIPO: Habilidades o destrezas

HD1 - Buscay analizainformacion nutricional de calidad a partir de la seleccion de referentes cientificos en su ambito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestion de lainformacién y desarrolla habilidades de reflexién critica

profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrollala comunicacion oral y escrita de formarigurosa, y efectiva con |os distintos sectores y colectivos de su ambito

HD4 - Redliza una gestion adecuada del tiempo para su desempefio académico y profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

Habilidades o destrezas

HD5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de formasinérgica. TIPO:

NIVEL 2: NUTRICION

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria
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ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: VALORACION DEL ESTADO NUTRICIONAL

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C1 - Conocer laestructuray funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de lavida, incluyendo los fundamentos quimicos, bioquimicos, celularesy genéticos de aplicacion en nutricion humanay
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, sus necesidades y recomendaciones en las distintas
etapas del ciclo vital, y las bases del equilibrio energético y nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos

C3 - Conocer la composicion de los alimentos, su valor nutritivo, las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas, asi como los
procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricion humana, en funcion de las distintas situaciones fisioldgicas
y/o patol égicas para aplicar la nutricion de precisién. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislacidn, higieney seguridad alimentaria, con lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade
los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C6 - Conocer |os elementos clave del impacto ambiental y la sostenibilidad del sistema alimentario. TIPO: Conocimientos o
contenidos

C8 - Conocer estrategias nutricionales para el manejo de situaciones relacionadas con cambios hormonales y alteraciones
reproductivas de la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

C9 - Conocer |afisiopatologia nutricional, con especial atencion alas enfermedades no transmisibles rel acionadas con la
alimentacion. TIPO: Conocimientos o contenidos

COML1 - Evallaeinterpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuosy desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de lasalud fisica, mental, digestivay la prevencién de enfermedades crénicas no transmisibles relacionadas
con laalimentacion. TIPO: Competencias

COMS3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol 6gicas y/o
patol dgicas, |os requerimientos nutricionales, la suplementacion, lafarmacoterapia, las preferencias personales, 1os habitos
aimentarios, estilo de vida, asi como los factores psicol 6gicos, socioecondmicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentacion en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia cientificay su responsabilidad éticay
profesional. TIPO: Competencias

COMS8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos &mbitos del gjercicio profesional. TIPO: Competencias
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HD1 - Buscay analizainformacion nutricional de calidad a partir de la seleccién de referentes cientificos en su ambito de
conaocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestion de lainformacion y desarrolla habilidades de reflexion critica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD?2 - Desarrollala comunicacion oral y escrita de formarigurosa, y efectiva con los distintos sectoresy colectivos de su ambito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Redliza una gestion adecuada del tiempo para su desempefio académico y profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD?5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de formasinérgica. TIPO:
Habilidades o destrezas

HDG6 - Tiene capacidad para adaptarse a cambios normativosy legales en el campo de lanutricién y la alimentacion y muestra
compromiso bioético en la préctica profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD7 - Manejalas técnicas fundamental es de disefio experimental y adquisicion de datos en campo y laboratorio, basandose en
fundamentos tedricos dentro del campo de la nutricién humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: PRACTICUM Y TRABAJO FIN DE GRADO

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1 30

NIVEL 2: PRACTICASACADEMICASEXTERNAS

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Précticas Externas

ECTSNIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
18

NIVEL 3: PRACTICAS EXTERNAS (ESPECIFICAS DE MENCION)

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Précticas Externas 18 Anual

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6

18

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C1 - Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de lavida, incluyendo |os fundamentos quimicos, bioquimicos, celularesy genéticos de aplicacion en nutricion humanay
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C10 - Conocer la metodologia de lainvestigacion cientificay sistemética, incluyendo la estadistica aplicada aciencias delasalud y
laintervencion en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol 6gicos nutricionales. TIPO: Conocimientos o contenidos

C11 - Conocer los principios bésicos de emprendimiento, gestion empresarial y comercializacidn que permitan la puesta en marcha
deiniciativas de nutricion, educacion y gestién alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, sus necesidadesy recomendaciones en las distintas
etapas del ciclo vital, y las bases del equilibrio energético y nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos

C3 - Conocer lacomposicién de los alimentos, su valor nutritivo, las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas, asi como los
procesos basicos en la elaboracién, transformacién y conservacion de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer |as bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana, en funcién de las distintas situaciones fisiol 6gicas
y/o patol égicas para aplicar la nutricién de precision. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislacién, higieney seguridad alimentaria, con lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade
los aimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos
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C5 - Conocer lagastronomiay las técnicas culinarias asociadas a patrones alimentarios saludables y sostenibles de diversos
contextos socialesy culturales. TIPO: Conocimientos o contenidos

C6 - Conocer |os el ementos clave del impacto ambiental y la sostenibilidad del sistema alimentario. TIPO: Conocimientos o
contenidos

C8 - Conocer estrategias nutricionales para el manejo de situaciones rel acionadas con cambios hormonales y alteraciones
reproductivas de la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

C9 - Conocer lafisiopatologia nutricional, con especial atencion alas enfermedades no transmisibles relacionadas con la
aimentacion. TIPO: Conocimientos o contenidos

COML1 - Evalaeinterpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuosy desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de lasalud fisica, mental, digestivay la prevencién de enfermedades cronicas no transmisibles rel acionadas
con laaimentacion. TIPO: Competencias

COM2 - Aplica estrategias culinarias en la elaboracion de recetas que garanticen la calidad nutriciona y organol éptica precisas en
cada situacion fisiol6gica o patoldgica. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol dgicas y/o
patol dgicas, |os requerimientos nutricional es, |a suplementacion, lafarmacoterapia, las preferencias personales, os hébitos
alimentarios, estilo de vida, asi como los factores psicol gicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM4 - Participaen las distintas fases de los servicios de alimentacion y nutricion hospitalaria aplicando las distintas técnicas y
productos de soporte nutricional bésico y avanzado. TIPO: Competencias

COMG6 - Diseflay gecuta programas de educacion nutricional y de salud pblica de acuerdo con los principios de promocion de la
salud, laequidad socia y e cuidado del medio ambiente. TIPO: Competencias

COM 10 - Desarrolla, analiza proyectos de investigacion en las areas de nutricion, alimentacion y dietética, aplicando los principios
de lametodol ogia cientifica, las técnicas analiticas y |as herramientas estadisticas adecuadas. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentacion en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia cientificay su responsabilidad éticay
profesional. TIPO: Competencias

COMS5 - Mejorad rendimiento y el estado nutricional del deportista através de la alimentacién. TIPO: Competencias

COMY - Gestiona la higiene y seguridad alimentaria de empresas del sector através de la evaluacion de lacalidad. TIPO:
Competencias

COMB8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos &mbitos del gjercicio profesional. TIPO: Competencias

COM9 - Disefia nuevos alimentos para satisfacer lademanda de la poblacion aplicando nuevas tecnol ogias, teniendo en cuentalos
principios de la economia circular y lanormativa alimentaria vigente. TIPO: Competencias

HD1 - Buscay analizainformacidn nutricional de calidad a partir de la seleccidn de referentes cientificos en su ambito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestion de lainformacion y desarrolla habilidades de reflexién critica
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrollala comunicacion oral y escrita de formarigurosa, y efectiva con |os distintos sectoresy colectivos de su dmbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD3 - Mangja TICs (incluyendo redes sociales) y la Inteligencia Artificial de forma ética para procesar datosy difundir
informacion veraz y contrastable en los distintos ambitos de actuacion de su gjercicio profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestion adecuada del tiempo para su desempefio académico y profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de forma sinérgica. TIPO:
Habilidades o destrezas

HDG6 - Tiene capacidad para adaptarse a cambios normativosy legales en el campo de lanutricién y laalimentacion y muestra
compromiso hioético en la practica profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD7 - Mangja las técnicas fundamental es de disefio experimental y adquisicién de datos en campo y laboratorio, basandose en
fundamentos tedricos dentro del campo de la nutricion humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: TRABAJO FIN DE GRADO

4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Fin de Grado / Méster
ECTSNIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual
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ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
12

NIVEL 3: TRABAJO FIN DE GRADO
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Trabajo Fin de Grado / Master 12 Anual

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6

12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C1 - Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de lavida, incluyendo |os fundamentos quimicos, bioquimicos, celularesy genéticos de aplicacion en nutricion humanay
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C10 - Conocer lametodologia de lainvestigacion cientificay sistemética, incluyendo la estadistica aplicada aciencias delasalud y
laintervencion en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol dgicos nutricionales. TIPO: Conocimientos o contenidos

C11 - Conocer los principios bésicos de emprendimiento, gestion empresarial y comercializacidn que permitan la puesta en marcha
deiniciativas de nutricion, educacion y gestién alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, sus necesidadesy recomendaciones en las distintas
etapas del ciclo vital, y las bases del equilibrio energético y nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos

C3 - Conocer lacomposicién de los alimentos, su valor nutritivo, las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas, asi como los
procesos basicos en la elaboracidn, transformacién y conservacion de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer |as bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana, en funciédn de las distintas situaciones fisiol 6gicas
y/o patolégicas para aplicar la nutricién de precision. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislacién, higieney seguridad alimentaria, con lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade
los aimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C5 - Conocer lagastronomiay las técnicas culinarias asociadas a patrones alimentarios saludables y sostenibles de diversos
contextos socialesy culturales. TIPO: Conocimientos o contenidos

C6 - Conocer los elementos clave del impacto ambiental y la sostenibilidad del sistema aimentario. TIPO: Conocimientos o
contenidos

C8 - Conocer estrategias nutricionales para el manejo de situaciones relacionadas con cambios hormonales y alteraciones
reproductivas de lamujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

C9 - Conocer lafisiopatologia nutricional, con especia atencion alas enfermedades no transmisibles rel acionadas con la
alimentacion. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evaltae interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrollaintervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud fisica, mental, digestivay la prevencion de enfermedades cronicas no transmisibles relacionadas
con laaimentacion. TIPO: Competencias

COM2 - Aplicaestrategias culinarias en la elaboracién de recetas que garanticen la calidad nutricional y organol éptica precisas en
cada situacion fisiol6gica o patoldgica. TIPO: Competencias

COMS3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol 6gicas y/o
patol bgicas, |os requerimientos nutricionales, la suplementacion, lafarmacoterapia, las preferencias personales, 1os habitos
aimentarios, estilo de vida, asi como |los factores psicol 6gicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM4 - Participa en las distintas fases de los servicios de alimentacién y nutricion hospitalaria aplicando |as distintas técnicas y
productos de soporte nutricional basico y avanzado. TIPO: Competencias

COMS6 - Disefiay gecuta programas de educacion nutricional y de salud publica de acuerdo con los principios de promocion de la
salud, laequidad social y e cuidado del medio ambiente. TIPO: Competencias

COM10 - Desarrolla, analiza proyectos de investigacion en las areas de nutricién, alimentacion y dietética, aplicando |os principios
delametodologia cientifica, las técnicas analiticas y |as herramientas estadisticas adecuadas. TIPO: Competencias
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COM11 - Divulga sobre alimentacion en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia cientificay su responsabilidad éticay
profesional. TIPO: Competencias

COMS5 - Mejora el rendimiento y el estado nutricional del deportista através de la alimentacion. TIPO: Competencias

COM7 - Gestionala higiene y seguridad alimentaria de empresas del sector através de la evaluacion de la calidad. TIPO:
Competencias

COMS8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en |os distintos &mbitos del gercicio profesional. TIPO: Competencias

COM9 - Disefia nuevos alimentos para satisfacer lademanda de la poblacion aplicando nuevas tecnol ogias, teniendo en cuentalos
principios de la economia circular y la normativa alimentaria vigente. TIPO: Competencias

HD1 - Buscay analizainformacién nutricional de calidad a partir de la seleccion de referentes cientificos en su ambito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestion de lainformacion y desarrolla habilidades de reflexion critica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD?2 - Desarrollala comunicacion oral y escrita de formarigurosa, y efectiva con los distintos sectoresy colectivos de su ambito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD3 - Mangja TICs (incluyendo redes sociaes) y laInteligencia Artificial de forma ética para procesar datosy difundir
informacion veraz y contrastable en |os distintos &mbitos de actuacion de su gjercicio profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestion adecuada del tiempo para su desempefio académico y profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

Habilidades o destrezas

HD?5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de formasinérgica. TIPO:

HDG6 - Tiene capacidad para adaptarse a cambios normativosy legales en el campo de lanutricién y la alimentacion y muestra
compromiso bioético en la préctica profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD7 - Manejalas técnicas fundamental es de disefio experimental y adquisicion de datos en campo y laboratorio, baséndose en
fundamentos tedricos dentro del campo de la nutricién humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: MENCION NUTRICION DEPORTIVA

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1 60
NIVEL 2: NUTRICION

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa
ECTSNIVEL 2 42

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

24

18

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: SUPLEMENTOSNUTRICIONALES EN RENDIMIENTO DEPORTIVO

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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NIVEL 3: ESTRATEGIASNUTRICIONALE

SEN DEPORTES ESPECIFICOS

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: COCINA EN EL DEPORTE

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: DIETOTERAPIA APLICADA A D

EPORTISTAS

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: PROGRAMACION NUTRICIONAL Y PERIODIZACION DEPORTIVA

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: EDUCACION ALIMENTARIA EN EL DEPORTE

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

31/65

7]
(0]
Q
o
i
o
.0
o
@©
o
=
B2
c
(=
©
@©
(&}
°
Q
»n
=
(%2}
o
=
R
@©
c
©
o
@©
el
S
O
]
=
(]
o
fu
©
O
>
p=t
(&}
=
7]
5]
Q
o
o
c
o
o
(Y]
o
>
©
3]
(]
©
(]
»n
=
7]
(o8
=
o
c
(]
o
Q
@
o
=
=
(]
>
'
[3p]
Yo}
~
N~
[32]
o]
[ce]
(o]
<
<
o
~
[32]
(]
<
<
[o)]
[sp]
(o]
~
N
o
~
[ce]
>
[0}
O



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=876279394463734498837753

Tl T GOBIERND MINISTERICD .
o o "Q DE ESPARIA DE CIENCIA, INNOVACION
a ¥ UNIVERSIDADES

=

Identificador : 2501527 Fecha: 16/06/2025

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

NIVEL 3: NUTRICION BASADA EN LA EVIDENCIA CIENTIFICA

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C1 - Conocer laestructuray funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de lavida, incluyendo los fundamentos quimicos, bioquimicos, celularesy genéticos de aplicacion en nutricion humanay
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, sus necesidades y recomendaciones en las distintas
etapas del ciclo vital, y las bases del equilibrio energético y nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos

C3 - Conocer lacomposicidn de los alimentos, su valor nutritivo, las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas, asi como los
procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana, en funcion de las distintas situaciones fisiol dgicas
ylo patol égicas para aplicar la nutricion de precisién. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislacion, higieney seguridad alimentaria, con lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de
los aimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C6 - Conocer |os elementos clave del impacto ambiental y la sostenibilidad del sistema alimentario. TIPO: Conocimientos o
contenidos

C8 - Conocer estrategias nutricionales para el manejo de situaciones relacionadas con cambios hormonalesy alteraciones
reproductivas de lamujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

C9 - Conocer lafisiopatologia nutricional, con especial atencion alas enfermedades no transmisibles relacionadas con la
alimentacion. TIPO: Conocimientos o contenidos

COML1 - Evalaeinterpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos'y desarrollaintervenciones nutricionales
para el mantenimiento de lasalud fisica, mental, digestivay la prevencién de enfermedades cronicas no transmisibles relacionadas
con laalimentacion. TIPO: Competencias

COMS3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol 6gicas y/o
patol bgicas, |os requerimientos nutricionales, la suplementacion, lafarmacoterapia, las preferencias personales, 1os habitos
aimentarios, estilo de vida, asi como |los factores psicol 6gicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentacion en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia cientificay su responsabilidad éticay
profesional. TIPO: Competencias

COM8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos &mbitos del gjercicio profesional. TIPO: Competencias
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HD1 - Buscay analizainformacion nutricional de calidad a partir de la seleccién de referentes cientificos en su ambito de
conaocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestion de lainformacion y desarrolla habilidades de reflexion critica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD?2 - Desarrollala comunicacion oral y escrita de formarigurosa, y efectiva con los distintos sectoresy colectivos de su ambito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Redliza una gestion adecuada del tiempo para su desempefio académico y profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD?5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de formasinérgica. TIPO:
Habilidades o destrezas

HDG6 - Tiene capacidad para adaptarse a cambios normativosy legales en el campo de lanutricién y la alimentacion y muestra
compromiso bioético en la préctica profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD7 - Manejalas técnicas fundamental es de disefio experimental y adquisicion de datos en campo y laboratorio, basandose en

fundamentos tedricos dentro del campo de la nutricién humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: BIOLOGIA

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: FISIOLOGIA DEL EJERCICIO FiSICO

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: CINEANTROPOMETRIA DEL DEPORTISTA

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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C1 - Conocer laestructuray funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de lavida, incluyendo los fundamentos quimicos, bioquimicos, celularesy genéticos de aplicacion en nutricion humanay
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, sus necesidades y recomendaciones en las distintas
etapas del ciclo vital, y las bases del equilibrio energético y nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos

C3 - Conocer la composicion de los alimentos, su valor nutritivo, las caracteristicas fisico-quimicas y organol épticas, asi como los
procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricion humana, en funcion de las distintas situaciones fisioldgicas
y/o patol égicas para aplicar la nutricion de precisién. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislacidn, higieney seguridad alimentaria, con lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade
los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C6 - Conocer |os elementos clave del impacto ambiental y la sostenibilidad del sistema alimentario. TIPO: Conocimientos o
contenidos

C8 - Conocer estrategias nutricionales para el manejo de situaciones relacionadas con cambios hormonalesy alteraciones
reproductivas de la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

C9 - Conocer lafisiopatologia nutricional, con especial atencion alas enfermedades no transmisibles rel acionadas con la
alimentacion. TIPO: Conocimientos o contenidos

COML1 - Evalaceinterpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos'y desarrollaintervenciones nutricionales
para el mantenimiento de lasalud fisica, mental, digestivay la prevencién de enfermedades crénicas no transmisibles rel acionadas
con laalimentacion. TIPO: Competencias

COMS3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol 6gicas y/o
patol bgicas, |os requerimientos nutricionales, la suplementacion, lafarmacoterapia, las preferencias personales, 1os habitos
aimentarios, estilo de vida, asi como los factores psicol 6gicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

HD1 - Buscay analizainformacidn nutricional de calidad a partir de la seleccién de referentes cientificos en su ambito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestion de lainformacion y desarrolla habilidades de reflexidn critica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrollala comunicacion oral y escrita de formarigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su &mbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestion adecuada del tiempo para su desempefio académico y profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de forma sinérgica. TIPO:
Habilidades o destrezas

HDG6 - Tiene capacidad para adaptarse a cambios normativosy legales en el campo de lanutricién y la alimentacion y muestra
compromiso hioético en la practica profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD7 - Mangja las técnicas fundamental es de disefio experimental y adquisicién de datos en campo y laboratorio, basandose en
fundamentos tedricos dentro del campo de la nutricion humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: ECONOMIA
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: GESTION DE SERVICIOSEN NUTRICION Y SALUD
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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Optativa

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C2 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, sus necesidadesy recomendaciones en las distintas
etapas del ciclo vital, y las bases del equilibrio energético y nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer |as bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana, en funcién de las distintas situaciones fisiol 6gicas
y/o patolégicas para aplicar la nutricién de precision. TIPO: Conocimientos o contenidos

contenidos

C6 - Conocer |os elementos clave del impacto ambiental y la sostenibilidad del sistema alimentario. TIPO: Conocimientos o

C8 - Conocer estrategias nutricionales para el manejo de situaciones rel acionadas con cambios hormonalesy alteraciones
reproductivas de la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

con laalimentacion. TIPO: Competencias

COML1 - Evalaeinterpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuosy desarrollaintervenciones nutricionales
para el mantenimiento de lasalud fisica, mental, digestivay la prevencion de enfermedades cronicas no transmisibles relacionadas

COMS3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol 6gicas y/o

patol bgicas, |os requerimientos nutricionales, la suplementacion, lafarmacoterapia, las preferencias personales, 1os habitos
aimentarios, estilo de vida, asi como |los factores psicol 6gicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

profesional. TIPO: Competencias

COM 11 - Divulga sobre alimentacion en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia cientificay su responsabilidad éticay

COM8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos &mbitos del gjercicio profesional. TIPO: Competencias

TIPO: Habilidades o destrezas

HD1 - Buscay analizainformacion nutricional de calidad a partir de la seleccién de referentes cientificos en su ambito de
conacimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestion de lainformacion y desarrolla habilidades de reflexién critica.

profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrollala comunicacion oral y escritade formarigurosa, y efectiva con |os distintos sectores y colectivos de su ambito

HD4 - Realiza una gestion adecuada del tiempo para su desempefio académico y profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

Habilidades o destrezas

HD?5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de formasinérgica. TIPO:

NIVEL 1: MENCION NUTRICION CLINICA Y PROMOCION DE LA SALUD

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1 60
NIVEL 2: FARMACIA

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa
ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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NIVEL 3: FARMACOL OGIA APLICADA
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C2 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, sus necesidades y recomendaciones en las distintas
etapas del ciclo vital, y las bases del equilibrio energético y nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricién humana, en funcion de las distintas situaciones fisiol 4gicas
ylo patol égicas para aplicar la nutricion de precisién. TIPO: Conocimientos o contenidos

C6 - Conocer |os elementos clave del impacto ambiental y la sostenibilidad del sistema alimentario. TIPO: Conocimientos o
contenidos

C8 - Conocer estrategias nutricionales para el manejo de situaciones relacionadas con cambios hormonales y alteraciones
reproductivas de la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evaltae interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrollaintervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud fisica, mental, digestivay la prevencion de enfermedades cronicas no transmisibles relacionadas
con laaimentacion. TIPO: Competencias

COMS3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol 6gicas y/o
patol bgicas, |os requerimientos nutricionales, la suplementacion, lafarmacoterapia, las preferencias personales, los habitos
adimentarios, estilo de vida, asi como los factores psicol 6gicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM 11 - Divulga sobre alimentacion en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia cientificay su responsabilidad éticay
profesional. TIPO: Competencias

COM8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos &mbitos del gercicio profesional. TIPO: Competencias

HD1 - Buscay analizainformacién nutricional de calidad a partir de la seleccion de referentes cientificos en su ambito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestion de lainformacion y desarrolla habilidades de reflexion critica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD?2 - Desarrollala comunicacion oral y escrita de formarigurosa, y efectiva con los distintos sectoresy colectivos de su ambito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestion adecuada del tiempo para su desempefio académico y profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD?5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de formasinérgica. TIPO:
Habilidades o destrezas

NIVEL 2: BIOLOGIA

4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2
CARACTER Optativa
ECTSNIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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NIVEL 3: MICROBIOTA Y SALUD

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: ALIMENTACION Y CEREBRO

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C1 - Conocer laestructuray funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de lavida, incluyendo |os fundamentos quimicos, bioquimicos, celularesy genéticos de aplicacion en nutricion humanay

dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, sus necesidadesy recomendaciones en las distintas
etapas del ciclo vital, y las bases del equilibrio energético y nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos

C3 - Conocer lacomposicién de los alimentos, su valor nutritivo, las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas, asi como los
procesos basicos en la elaboracién, transformacién y conservacion de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer |as bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana, en funciédn de las distintas situaciones fisiol 6gicas
y/o patol égicas para aplicar la nutricién de precision. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislacién, higieney seguridad alimentaria, con lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade
los aimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C6 - Conocer los elementos clave del impacto ambiental y la sostenibilidad del sistema alimentario. TIPO: Conocimientos o
contenidos

C8 - Conocer estrategias nutricionales para el manejo de situaciones relacionadas con cambios hormonalesy alteraciones
reproductivas de lamujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

C9 - Conocer lafisiopatologia nutricional, con especia atencidn alas enfermedades no transmisibles relacionadas con la
alimentacion. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evaltae interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrollaintervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud fisica, mental, digestivay la prevencion de enfermedades crénicas no transmisibles relacionadas
con laaimentacion. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol dgicas y/o
patol dgicas, |os requerimientos nutricional es, |a suplementacion, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hébitos
alimentarios, estilo de vida, asi como los factores psicol dgicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias
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TIPO: Habilidades o destrezas

HD1 - Buscay analizainformacion nutricional de calidad a partir de la seleccién de referentes cientificos en su ambito de
conaocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestion de lainformacion y desarrolla habilidades de reflexion critica.

profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD?2 - Desarrollala comunicacion oral y escrita de formarigurosa, y efectiva con los distintos sectoresy colectivos de su ambito

HD4 - Redliza una gestion adecuada del tiempo para su desempefio académico y profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

Habilidades o destrezas

HD?5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de formasinérgica. TIPO:

HDG6 - Tiene capacidad para adaptarse a cambios normativosy legales en el campo de lanutricién y la alimentacion y muestra
compromiso bioético en la préctica profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD7 - Manejalas técnicas fundamental es de disefio experimental y adquisicion de datos en campo y laboratorio, basandose en
fundamentos tedricos dentro del campo de la nutricién humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: NUTRICION

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

30

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

18

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: ABORDAJE NUTRICIONAL DE TRASTORNOS DE CONDUCTA ALIMENTARIA

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: NUTRICION BASADA EN LA EV

IDENCIA CIENTIFICA

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: ONCOLOGIA NUTRICIONAL

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
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CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: NUTRICION CLiNICA PEDIATR

ICA

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: NUTRICION CLINICA EN PACIENTES CRITICOS

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C1 - Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de lavida, incluyendo |os fundamentos quimicos, bioquimicos, celularesy genéticos de aplicacion en nutricion humanay
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, sus necesidades y recomendaciones en las distintas
etapas del ciclo vital, y las bases del equilibrio energético y nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos

C3 - Conocer lacomposicién de los alimentos, su valor nutritivo, las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas, asi como los
procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana, en funcidn de las distintas situaciones fisiol 6gicas
y/o patol 6gicas para aplicar la nutricion de precision. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislacion, higieney seguridad alimentaria, con lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade
los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

contenidos

C6 - Conocer |os elementos clave del impacto ambiental y la sostenibilidad del sistema alimentario. TIPO: Conocimientos o

C8 - Conocer estrategias nutricionales para el manejo de situaciones rel acionadas con cambios hormonales y alteraciones
reproductivas de la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos
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C9 - Conocer lafisiopatologia nutricional, con especia atencion alas enfermedades no transmisibles rel acionadas con la
alimentacion. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evaltae interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrollaintervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud fisica, mental, digestivay la prevencion de enfermedades cronicas no transmisibles relacionadas
con laaimentacion. TIPO: Competencias

COMS3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol 6gicas y/o
patol bgicas, |os requerimientos nutricionales, la suplementacion, lafarmacoterapia, las preferencias personales, los habitos
adimentarios, estilo de vida, asi como los factores psicol 6gicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM 11 - Divulga sobre alimentacion en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia cientificay su responsabilidad éticay
profesional. TIPO: Competencias

COMS8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en |os distintos &mbitos del gercicio profesional. TIPO: Competencias

HD1 - Buscay analizainformacién nutricional de calidad a partir de la seleccion de referentes cientificos en su ambito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestion de lainformacion y desarrolla habilidades de reflexion critica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD?2 - Desarrollala comunicacion oral y escrita de formarigurosa, y efectiva con los distintos sectoresy colectivos de su ambito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestion adecuada del tiempo para su desempefio académico y profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD?5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de formasinérgica. TIPO:
Habilidades o destrezas

HDG6 - Tiene capacidad para adaptarse a cambios normativosy legales en el campo de lanutricién y laalimentacion y muestra
compromiso bioético en la practica profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD7 - Mangja las técnicas fundamental es de disefio experimental y adquisicion de datos en campo y laboratorio, basdndose en
fundamentos tedricos dentro del campo de la nutricion humana. TI1PO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: SALUD PUBLICA

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: PROMOCION DE LA SALUD NUTRICIONAL

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C2 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, sus necesidades y recomendaciones en las distintas
etapas del ciclo vital, y las bases del equilibrio energético y nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos
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C7 - Conocer |as bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana, en funcién de las distintas situaciones fisiol 6gicas
y/o patolégicas para aplicar la nutricion de precision. TIPO: Conocimientos o contenidos

C6 - Conocer |os el ementos clave del impacto ambiental y la sostenibilidad del sistema alimentario. TIPO: Conocimientos o
contenidos

C8 - Conocer estrategias nutricionales para el manejo de situaciones rel acionadas con cambios hormonales y alteraciones
reproductivas de la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

COML1 - Evalaeinterpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuosy desarrollaintervenciones nutricionales
para el mantenimiento de lasalud fisica, mental, digestivay la prevencion de enfermedades cronicas no transmisibles relacionadas
con laalimentacion. TIPO: Competencias

COMS3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol 6gicas y/o

patol bgicas, |os requerimientos nutricionales, la suplementacion, lafarmacoterapia, las preferencias personales, 1os habitos
aimentarios, estilo de vida, asi como los factores psicol 6gicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

profesional. TIPO: Competencias

COM 11 - Divulga sobre alimentacion en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia cientificay su responsabilidad éticay

COM8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos &mbitos del gjercicio profesional. TIPO: Competencias

TIPO: Habilidades o destrezas

HD1 - Buscay analizainformacion nutricional de calidad a partir de la seleccién de referentes cientificos en su ambito de
conacimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestion de lainformacion y desarrolla habilidades de reflexién critica.

HD2 - Desarrollala comunicacion oral y escritade formarigurosa, y efectiva con |os distintos sectores y colectivos de su ambito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Redliza una gestion adecuada del tiempo para su desempefio académico y profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

Habilidades o destrezas

HD?5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de formasinérgica. TIPO:

NIVEL 2: ECONOMIA

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: GESTION DE SERVICIOSEN NUTRICION Y SALUD

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C2 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, sus necesidades y recomendaciones en las distintas
etapas del ciclo vital, y las bases del equilibrio energético y nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos
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C7 - Conocer |as bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana, en funcién de las distintas situaciones fisiol 6gicas
y/o patolégicas para aplicar la nutricion de precision. TIPO: Conocimientos o contenidos

C6 - Conocer |os el ementos clave del impacto ambiental y la sostenibilidad del sistema alimentario. TIPO: Conocimientos o
contenidos

C8 - Conocer estrategias nutricionales para el manejo de situaciones rel acionadas con cambios hormonales y alteraciones
reproductivas de la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

COML1 - Evalaeinterpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuosy desarrollaintervenciones nutricionales
para el mantenimiento de lasalud fisica, mental, digestivay la prevencion de enfermedades cronicas no transmisibles relacionadas
con laalimentacion. TIPO: Competencias

COMS3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol 6gicas y/o

patol bgicas, |os requerimientos nutricionales, la suplementacion, lafarmacoterapia, las preferencias personales, 1os habitos
aimentarios, estilo de vida, asi como los factores psicol 6gicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

profesional. TIPO: Competencias

COM 11 - Divulga sobre alimentacion en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia cientificay su responsabilidad éticay

COM8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos &mbitos del gjercicio profesional. TIPO: Competencias

TIPO: Habilidades o destrezas

HD1 - Buscay analizainformacion nutricional de calidad a partir de la seleccién de referentes cientificos en su ambito de
conacimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestion de lainformacion y desarrolla habilidades de reflexién critica.

HD2 - Desarrollala comunicacion oral y escritade formarigurosa, y efectiva con |os distintos sectores y colectivos de su ambito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Redliza una gestion adecuada del tiempo para su desempefio académico y profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

Habilidades o destrezas

HD?5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de formasinérgica. TIPO:

NIVEL 1: MENCION INDUSTRIA Y EMPRESA ALIMENTARIA

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1

54

NIVEL 2: TECNOLOGIA DE LOSALIMENTOS

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

42

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

24

18

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4265
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NIVEL 3: 1 + D NUEVOSALIMENTOS

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: NUTRACEUTICOS

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: ALIMENTOS FERMENTADOS

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: PRODUCCION ECOL OGICA DE ALIMENTOS

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: ANALISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS
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Fecha: 16/06/2025

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: PROCESOS TECNOL OGICOSDE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C1 - Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de lavida, incluyendo |os fundamentos quimicos, bioquimicos, celularesy genéticos de aplicacion en nutricion humanay
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C10 - Conocer la metodologia de lainvestigacion cientificay sistemética, incluyendo la estadistica aplicada aciencias delasalud y
laintervencion en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol 4gicos nutricionales. TIPO: Conocimientos o contenidos

C3 - Conocer lacomposicién de los alimentos, su valor nutritivo, las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas, asi como los
procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana, en funcidn de | as distintas situaciones fisiol 6gicas
y/o patol 6gicas para aplicar la nutricion de precision. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislacion, higieney seguridad alimentaria, con lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade
los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C9 - Conocer |afisiopatologia nutricional, con especial atencion alas enfermedades no transmisibles rel acionadas con la
alimentacion. TIPO: Conocimientos o contenidos

COML1 - Evalaceinterpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos'y desarrollaintervenciones nutricionales
para el mantenimiento de lasalud fisica, mental, digestivay la prevencién de enfermedades crénicas no transmisibles relacionadas
con laalimentacion. TIPO: Competencias

COMS3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol 6gicas y/o
patol dgicas, |os requerimientos nutricionales, la suplementacion, lafarmacoterapia, las preferencias personales, 1os habitos
aimentarios, estilo de vida, asi como los factores psicol 6gicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentacion en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia cientificay su responsabilidad éticay
profesional. TIPO: Competencias

HD5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de formasinérgica. TIPO:
Habilidades o destrezas

HD7 - Mangjalas técnicas fundamental es de disefio experimental y adquisicion de datos en campo y laboratorio, basandose en
fundamentos tedricos dentro del campo de la nutricion humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: ECONOMIA

n
0
Q
o
o
o
kel
o
@©
e
=
R
c
(=
©
©
(]
°
(0]
n
=
(%2}
o
=
RS
@©
c
©
o
@©
el
S
(@]
]
8
(]
o
f
©
(@]
>
°
(&}
=
0
5]
Q
o
o
c
Ke]
o
(Y]
o
>
©
3]
(]
O
(0]
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
(]
@
Q
©
o
=
=
(]
>
'
[3p]
Yo}
N~
~
[32]
o]
[ce]
(o]
<
<
o
N~
[32]
(]
<
<
D
[sp]
(o]
~
N
o
N~
[ce]
>
)]
(@]

44/ 65



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=876279394463734498837753

i DE ESPARIA DE CIENCIA, INNOVACION

Gl Identificador : 2501527 Fecha: 16/06/2025
Tl T GOBIERND MINISTERICD
; ¥ UNIVERSIDADES

=

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

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

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: LOGISTICA Y OPERACIONESEN EMPRESAS DE ALIMENTACION
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C2 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, sus necesidades y recomendaciones en las distintas
etapas del ciclo vital, y las bases del equilibrio energético y nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricion humana, en funcion de las distintas situaciones fisioldgicas
y/o patol égicas para aplicar la nutricion de precisién. TIPO: Conocimientos o contenidos

C6 - Conocer los elementos clave del impacto ambiental y la sostenibilidad del sistema alimentario. TIPO: Conocimientos o
contenidos

C8 - Conocer estrategias nutricionales para el manejo de situaciones relacionadas con cambios hormonales 'y alteraciones
reproductivas de lamujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evaltae interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrollaintervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud fisica, mental, digestivay la prevencion de enfermedades crénicas no transmisibles relacionadas
con laaimentacion. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol dgicas y/o
patol dgicas, |os requerimientos nutricional es, |a suplementacion, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hébitos
alimentarios, estilo de vida, asi como los factores psicol 6gicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM 11 - Divulga sobre alimentacion en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia cientificay su responsabilidad éticay
profesional. TIPO: Competencias

COM8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos &mbitos del gjercicio profesional. TIPO: Competencias

HD1 - Buscay analizainformacidn nutricional de calidad a partir de la seleccién de referentes cientificos en su ambito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestion de lainformacion y desarrolla habilidades de reflexidn critica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrollala comunicacion oral y escrita de formarigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su &mbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestion adecuada del tiempo para su desempefio académico y profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de forma sinérgica. TIPO:
Habilidades o destrezas

NIVEL 2: ANTROPOLOGIA
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4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER Optativa
ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: CONSUMO ALIMENTARIO
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

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

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C10 - Conocer la metodologia de lainvestigacion cientificay sistemética, incluyendo la estadistica aplicada aciencias delasalud y
laintervencion en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol 6gicos nutricionales. TIPO: Conocimientos o contenidos

C3 - Conocer lacomposicidn de los alimentos, su valor nutritivo, las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas, asi como los
procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de |los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislacidn, higieney seguridad alimentaria, con lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade
los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM3 - Desarrollaintervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiol 6gicas y/o
patol6gicas, los requerimientos nutricionales, la suplementacion, la farmacoterapia, las preferencias personales, los habitos
alimentarios, estilo de vida, asi como los factores psicol gicos, socioecondmicos, religiososy culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

HD?2 - Desarrollala comunicacion oral y escrita de formarigurosa, y efectiva con los distintos sectoresy colectivos de su ambito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HDS5 - Se integra adecuadamente en equipos de trabajo interdisciplinar actuando colaborativamente y de forma sinérgica. TIPO:
Habilidades o destrezas

HDG6 - Tiene capacidad para adaptarse a cambios normativosy legales en el campo de lanutricién y laalimentacion y muestra
compromiso bioético en la practica profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD7 - Mangja las técnicas fundamental es de disefio experimental y adquisicidn de datos en campo y laboratorio, basandose en
fundamentos tedricos dentro del campo de la nutricion humana. TIPO: Habilidades o destrezas

4.2 ACTIVIDADESY METODOL OGIASDOCENTES
ACTIVIDADES FORMATIVAS

cODIGO ACTIVIDADES FORMATIVAS

AF1 Ensefianzas Bésicas: seimparte sobre el grupo de estudiantes completo, e incorpora la ensefianza tedrica, los
fundamentos metodol dgicos y los conceptos esenciales de la disciplina. Podréan incorporarse también confe-
rencias, asi como otras actividades de corte tedrico que estimulen el debate y la participacion del alumnado.

AF2 Ensefianzas de Précticas y de Desarrollo: seimparten sobre grupos reduci-
dos (15-20 estudiantes). Incluyen las précticas de laboratorio, el uso de las au-
las de informéticay resolucion de problemasy casos précticos en seminarios.

AF3 Actividades Dirigidas: se imparten sobre grupos muy reducidos (10 estudiantes), e incluyen actividades donde
el aumno tenga un papel protagonista, o donde deba manejar equipos més costososy limitados en nimero.
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METODOL OGIASDOCENTES

CODIGO METODOLOGIASDOCENTES
MD1 Clases o lecciones magistrales
MD2 Précticas de laboratorio
MD3 Tutorias o apoyo técnico
MD4 Resolucién de gercicios
MD5 Aprendizaje por repeticion (memorizacion)
MD6 Trabgjo individual o en grupo
MD7 Aprendizaje basado en proyectos
MD8 Aprendizaje basado en casos
MD9 Robética educativa
MD10 Aprendizaje cooperativo y colaborativo
MD11 Flipped Classroom o aulainvertida
MD12 Trabajo por ambitos (inter-asignaturas)
MD13 Gamificacion educativa
MD14 Sdlidas a campo, visitasin situ

4.3 SISTEMAS DE EVALUACION

cODIGO

SE1

SISTEMAS DE EVALUACION
Examen escrito
Resolucion de problemas
Resolucion de casos
Cuaderno o actividades de laboratorio
Cuaderno o actividades de campo
Elaboracion deinformes

Defensa ante un tribunal

4.4 ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICAS

47165
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5. PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA

Fecha: 16/06/2025

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 5: Anexo 1.

OTROS RECURSOSHUMANOS

Ver Apartado 5: Anexo 2.

6. RECURSOSMATERIALESE INFRAESTRUCTURALES, PRACTICASY SERVICIOS

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

7. CALENDARIO DE IMPLANTACION

7.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO

2009

Ver Apartado 7: Anexo 1.

7.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

PLAN DE
ESTUDIO
ACTUAL

Asignatura

Anatomia
Humana

Quimica
Aplicada

Biologia
Celular

Bioguimica

Economiay
Gestion de

Empresas
Alimentarias

48/ 65
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Fisiologia 6 Fi- 6

Humana sio-
lo-
gia
hu-
ma-
na

Bioestadis- 6 Bio- 6
tica es-

Psicologia 6 Psi- 6
General co-

Genética 6 Bio- 6
Humana lo-

Alimentacién 6 Cul- 6
y Cultura tu-

istracion.gob.es

Curso 2
Total crédi-
tos: 60
Créditos por
semestre: 30
+30

Bromatolo- 4,5 Bro- 6
gia ma-

Tecnologia 45 Bro- 6
de los Ali- ma-
mentos to-

Nutricion 6 Nu- 6
béasica en el tri-
Ciclo Vital cién

Deontologia 45 Deon- 6

Legislacion 45 Deon- 6
Alimentaria to-
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men-

ria

Microbiolo- 6 Mi- 6

gia Alimen- cro-

taria bio-
lo-
gia
ali-
men-

ria

Fisiopatolo- 6 Op- 6
gia ta-

Higiene y 6 Hi- 6
Seguridad gie-
Alimentaria ne

Dietética 6 Die- 6

Educacioén 6 Pro- 6

Nutricional mo-
cion
de
la

istracion.gob.es
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7.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CODIGO

ESTUDIO - CENTRO

4029000-41015019

Diplomado en Nutricién Humanay Dietética-Facultad de Ciencias Experimentales

8. SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD Y ANEXOS

8.1 SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD

ENLACE

https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimental es/es/calidad-estrategia-y-
responsabilidad-social/portada/

8.2 INFORMACION PUBLICA

Medios para la informacion publica

La Universidad cuenta con una pagina centralizada con toda la informacion disponible sobre el grado en: https://www.upo.es/facultad-ciencias-ex-
perimentales/es/oferta-academical/titulaciones/grado-en-nutricion-humana-y-dietetica/portada/ y la Facultad de Ciencias Experimentales cuenta
con un vicedecanato especifico con competencias en Comunicacion y Movilidad. Este Vicedecanato informa a través de su cuenta en redes so-
ciales de toda la actividad de la Facultad, incluyendo |

Anualmente la Facultad presenta sus planes de estudio a los centros educativos de ensefianza secundaria en las Jornadas de puertas abiertas, ade-
mas visita centros educativos para dar a conocer su oferta académica, como se recoge en la pagina de noticias de la Facultad.

En la pagina web se informa sobre el perfil de ingreso, para orientar al posible alumnado acerca de las caracteristicas que se consideran idéneas para
iniciar ciertos estudios, asi como impulsar acciones compensadoras ante posibles deficiencias.
Apoyo y orientacién a estudiantes, una vez matriculados

Una vez consolidado el correcto proceso de matricula, los/as estudiantes tienen a su disposicion diversas areas y servicios de la universidad que les
prestan apoyo a lo largo de su vida académica universitaria. Estas son:

Area de Gestién de Matriculay Expediente Académico de Grado: https://www.upo.es/gestion-grado/
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- Areade Gestion Administrativa de Asistencia al Estudiante de Grado: https://www.upo.es/asistencia-estudiante/

. Oficinade Atencion Integral a Estudiantes: https://www.upo.es/asistencia-estudiante/puntolavide

Ademas, todos estos recursos se han integrado en un portal de informacién a estudiantes de la UPO, el iPuntOlavide: https://www.upo.es/estudian-
tes/es/index.html
Plan de Accion tutorial

La Facultad de Ciencias Experimentales tiene un programa de mejora y seguimiento del rendimiento académico para tutorizacién de los/as estudian-
tes con bajo rendimiento del que se encarga la Direcciéon Académica del Grado, en coordinacién con el Vicedecanato con competencias en ordenacion
académica.

El programa de seguimiento conlleva tutorias individualizadas y personales a lo largo del curso, y una serie de evaluaciones con los responsables de

las asignaturas y/o de la empresa de las habilidades actitudinales generales y del rendimiento.

Los detalles de la normativa y del plan de tutorizacion se pueden consultar en:

https://lwww.upo.es/matricula/matriculate/normativa-sobre-progreso-y-permanencia/

8.3 ANEXOS

Ver Apartado 8: Anexo 1.

PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD

RESPONSABLE DEL TiTULO

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Decano de la Facultad de JUAN CARLOS RODRIGUEZ AGUILERA

Ciencias Experimentales

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Dpto Fisiologia, Anatomia 41013 Sevilla Sevilla

y Biologia Celular. Ctra. de
Utrera, Km.1

EMAIL FAX

decafex@upo.es 954349151

REPRESENTANTE LEGAL

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Vicerrector de Gradoy Master [DAVID NARANJO GIL

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Rectorado. Ctra. de Utrera, 41089 Sevilla Sevilla

Km.1

EMAIL

FAX

vrgradoymaster @upo.es

954349238

El Rector de laUniversidad no es el Representante Legal

Ver Personas asociadas ala solicitud: Anexo 1.

SOLICITANTE

El responsable del titulo no es €l solicitante

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Vicerrector de Grado y Méster |DAVID NARANJO GIL

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Rectorado. Ctra. de Utrera, 41013 Sevilla Sevilla

Km. 1

EMAIL

FAX

calidad@upo.es

954349238

INFORME DEL SIGC

Informe del SIGC: Ver Apartado del SIGC: Anexo 1.
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1.2.- Justificacion del interés del titulo y contextualizacion

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

La tendencia actual del cuidado de la salud, segun la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS), prioriza la promocién de la salud y la prevencion de enfermedades frente al
tratamiento de las mismas.

Los mecanismos bioldgicos y fisiopatologicos de muchas enfermedades cronicas se
conocen, asi como los campos relacionados con los determinantes/factores sociales,
ambientales, conductuales y psicologicos, y su influencia/interaccion en dichos mecanismos,
reflejandose en los resultados de salud y enfermedad. Actualmente existe suficiente evidencia
cientifica y epidemiologica para determinar la relacion entre una alimentacion saludable y la
disminucion del riesgo de suftrir estas enfermedades cronicas, asi como la influencia de
patrones dietéticos inadecuados en su desarrollo. De este modo, la meta principal de las
politicas de salud debe encaminarse a disminuir la incidencia de las principales enfermedades
cronicas mediante una estrategia integral que incluya tanto la prevencion como la promocién
de la salud.

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. La ley
general de sanidad de 1986, como regulacion bésica de caracter estatal, coincide con la OMS
en definir como prioridad la promocion de la salud y la prevencion de las enfermedades,
extendiendo la asistencia sanitaria publica a toda la poblaciéon espafiola, en condiciones de
igualdad efectiva.

Por otra parte, el Grado en Nutricion Humana y Dietética en la Universidad Pablo de
Olavide se justifica por la necesidad creciente de formar profesionales capacitados para
afrontar los retos sanitarios asociados a la alimentaciéon y los estilos de vida en Andalucia.
Segun el Informe sobre Salud en Andalucia 2023 (Consejeria de Salud y Consumo), el 64,5 %
de la poblacion adulta presenta sobrepeso u obesidad, y la prevalencia de enfermedades
cronicas como diabetes tipo 2 y enfermedades cardiovasculares continlla en ascenso. Estas
cifras superan la media nacional y evidencian la urgencia de reforzar las politicas de
prevencion y educacion nutricional mediante la incorporacion de profesionales cualificados
en todos los niveles del sistema sanitario y comunitario.

En la mayor parte de los paises miembros de la Unidén Europea, los Sistemas de
Servicios Sanitarios incluyen la figura del profesional de la nutricion humana y dietética (ya
sean dietistas-nutricionistas, médicos especializados, o técnicos en dietética). Estos
profesionales estan ampliamente reconocidos y disponen de una larga historia de mas de 50
afos en el ejercicio de las profesiones sanitarias, disfrutando desde el propio Estado de un:

corporacion de derecho publico que regula la actividad a través de registros de profesionale: i

sanitarios. Su servicio garantiza a la sociedad una atencidn sanitaria de calidad cientifica 3
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asistencial, actuando como agente lider encargado del manejo de los aspectos dietético-
nutricionales de la poblacioén con el objetivo de promover la salud y prevenir enfermedades.
Ademas, el profesional de la nutriciéon humana y dietética no solo contribuye a la prevencion
secundaria y terciaria de problemas clinicos, también puede/debe participar en el desarrollo de
acciones que trasciendan el ambito clinico, incluyendo la educacion nutricional, la
participacion comunitaria y la formulacion, implementacion y evaluacion de planes de salud y
politicas publicas relacionadas con la nutricion. La formacién reglada de profesionales de la
nutricion se reduce el gasto sanitario cuando se incorporan éstos en equipos los
interdisciplinares de actuacidon sanitaria, especialmente desde Salud Publica y Atencion
Primaria.

Por todo ello, la prestacion de servicios sanitarios relacionados con la alimentacion de
la poblacion concurre en circunstancias de evidencia cientifica sobre su amplia actuacion en
la seguridad y la eficacia clinica, su contribucién eficaz a la prevencion, tratamiento o
curacion de las enfermedades y su representacion bajo un profesional sanitario integramente
formado desde el Sistema Educativo.

El coste asociado a la intervencion clinica y hospitalaria de los trastornos alimentarios,
o de las consecuencias clinicas de una alimentacion poco saludable, son extraordinarios. Es
por ello que la prevencion y la promocion de la salud juegan un papel clave en el ahorro de
costes tanto personales como econdmicos en nuestra sociedad. Existen dos factores que han
jugado un papel muy importante a lo largo de las ultimas décadas en el desarrollo de
enfermades cardiovasculares o de cancer (entre otras) derivadas de la obesidad y de una
alimentacion deficiente o poco saludable, estos son: el abandono de la dieta mediterranea y el
consumo de alimentos procesados y ultra-procesados de modo habitual. Sin duda que el actual
estilo de vida, sobre todo en las ciudades, donde la comida en familia ha sido relegada por la
comida rapida, en establecimientos de restauracion, en centros educativos, de trabajo, o socio
sanitarios (en personas mayores o con discapacidad) ha tenido una influencia determinante.
Es crucial que los sistemas de restauracion colectiva, asi como la cultura culinaria de la
sociedad, retornen a habitos saludables. Para ello una estructurada formacién e informacion
nutricional constituye el pilar fundamental para preservar la salud nutricional de las
generaciones venideras.

Finalmente, la tendencia actual al cuidado del planeta hace imprescindible la labor de
dietistas-nutricionistas conocedores del impacto ambiental del sistema alimentario, asi como
de las politicas publicas acerca de sostenibilidad econdémica, social y medioambiental. Existe
suficiente evidencia para determinar la relacion entre una alimentacion saludable y sostenible
y la disminucion del impacto ambiental actual asociado al sistema alimentario. Igualmente, es
evidente la influencia de patrones dietéticos inadecuados en el medio ambiente, afectando por
ejemplo al cambio climatico. Cuenta de ello, al menos cinco de los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS) de la Agenda 2030 se relacionan con la alimentacion.

Actualmente en Espafia, la Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo, establece los
requisitos para la verificacion de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el
ejercicio de la profesion de Dietista- Nutricionista.

La Universidad Pablo de Olavide oferta la titulacion de Nutricion Humana y Dietética
desde el curso 2005-2006. Desde entonces, esta Universidad ha realizado grandes esfuerzos,
tanto en recursos materiales como humanos, para impartirla con el méximo nivel de calidad.
La presente propuesta se encuentra incardinada en el actual V Plan Estratégico de la UPO,
que contempla la necesidad de reforzar las titulaciones STEM (ciencias, tecnologias,
ingenieria, y matematicas), como ha quedado patente en la demanda de nuevas titulacione:
universitarias em la programacion universitaria de la Junta de Andalucia de 2024.

CSV: 875902009171812802761486 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=875902009171812802761486



La creacion de este Grado en la Universidad Pablo de Olavide permite descentralizar
la oferta de estudios en Nutricion Humana y Dietética, actualmente limitada a un reducido
numero de instituciones en la region. Ademas, la implantacion del titulo se alinea con los
objetivos del Plan Andaluz de Formacion Universitaria 2023-2027, que promueve la
adecuacion de los Titulos universitarios a las necesidades del entorno productivo, social y
sanitario andaluz, apostando por una formacion universitaria que contribuya a la mejora de la
calidad de vida de la ciudadania.

Con respecto a la demanda de plazas en esta titulacion, se ha superado sobradamente
la oferta desde el primer afo de su implantacion, habiéndose cubierto en todos los cursos
académicos las plazas de ingreso ofertadas, lo cual demuestra el gran interés por estos
estudios en nuestra Universidad. La formacion universitaria como dietista-nutricionista es en
la actualidad una oferta con gran demanda social, cubriéndose todas las plazas ofertas por la
UPO con una ratio sostenida de solicitantes: plazas ofertas de mas de 20:1 con la nota de corte
mas alta de Andalucia de forma sostenida en el ultimo quinquenio (fuente datos DUA).

Puesto que la nota de corte del acceso a esta titulacion se mantiene elevada, se estima
que desde la Universidad se estan cumpliendo las expectativas de los estudiantes y de la
sociedad en general.

En base a los datos disponibles de tasa de insercion laboral de las personas egresadas,
situandose en un 85% (fuente Instituto de Estadistica y Cartografia, Junta de Andalucia), y
teniendo como referencia el perfil profesional de las personas egresadas, se incluyen en la
presente memoria las menciones de “Nutricion clinica y promocion de la salud”, “Nutricion
deportiva” y “Industria y empresa alimentaria”, por ser los ambitos profesionales que cuentan
con un mayor grado de empleabilidad.

La presente memoria se ha desarrollado conforme a las normas reguladoras del
ejercicio profesional (Orden Ministerial CIN/730/2009, de 18 de marzo, por la que se
establecen los requisitos para la verificacion del titulo que habilite para el ejercicio de la
profesion de Dietista-Nutricionista, publicada el 26 de marzo de 2009).
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4. Planificacidon de las Ensefianzas (ESG 1.3)

4.1.- Descripcién general del plan de estudios

Tabla. Estructura del plan de estudios

Créditos Basicos 60
Créditos obligatorios 120
Créditos optativos 30
Créditos de practicas académicas externas |18
Créditos de Trabajo Fin de Grado 12
Total Créditos ECTS 240

Modulo orden

CIN/730/2009 Materia lAsignaturas Curso [Semestre

ECTS

Caracter

Modalidad

Lengua

De Formacion

. Matematicas |Bioestadistica 2 3
Basica

Basica

Presencial

Espariol

De Formacion Gestion de empresas
Bésica Economia de nutriciony 2 3
alimentacion

Basica

Presencial

Espariol

De Formacion [Fisioterapia,
Basica podologia,
nutriciony
dietética,
terapia
ocupacional,
Opticay
optometriay
logopedia

Biologia y Genética
Humana

Basica

Presencial

Espariol

De Formacion [Fisioterapia,
Basica podologia,
nutriciony
dietética,
terapia
ocupacional,
Opticay
optometriay
logopedia

Estructuray funcion
de las biomoléculas

Basica

Presencial

Espariol

De Formacion [Fisioterapia,
Basica podologia,
nutriciony  |Anatomia e
dietética,  |Histologia Humana
terapia
ocupacional,
Opticay

Basica

Presencial

Espafiol
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optometriay

logopedia
D(’e II:ormamon Biologia M!croblol(?gla Basica Presencial [Espafiol
Basica alimentaria
De Formacion [Fisioterapia,
Basica podologia,
nutriciony
dietética,
terapia Fisiologia humana Basica Presencial [Espafiol
ocupacional,
Opticay
optometriay
logopedia
De Formacion [Fisioterapia,
Basica podologia,
nutriciony
dietética, Regulacion e
terapia Integracion Basica Presencial [Espariol
ocupacional, jmetabdlica
Opticay
optometriay
logopedia
De Formacion Culturay
Basica IAntropologia [antropologia de la Basica Presencial [Espafiol
alimentacion
D(’e II:ormamon Psicologia Psllcologla.(,ie la Obligatoria Presencial [Espafiol
Basica alimentacion
De Ciencias [Tecnologia de
de los los [Tecnologia culinaria Obligatoria [Presencial [Espafiol
alimentos alimentos
De Ciencias [Tecnologia de Bromatologiay
de los los . Obligatoria |Presencial [Espafiol
] ) ITecnologia |
alimentos alimentos
De Ciencias [Tecnologia de Bromatologia y
de los los ) Obligatoria [Presencial [Espafiol
. ) [Tecnologia ll
alimentos alimentos
De Ciencias Herramientasy
de los Informatica |utilidades en CC Obligatoria |Presencial [Espafiol
alimentos Experimentales
De Higiene, |Higieney
S(?gurldad_ se.gurldad. Higiene y seguridad . . . ~
alimentariay Jalimentaria . . Obligatoria [Presencial [Espafiol
o, alimentaria
Gestion de
Calidad
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De Higiene, |Higieney

Seguridad seguridad .,
. ) . . Restauracion . . . -

alimentariay Jalimentaria . 3 Obligatoria [Presencial [Espafiol

o, colectiva

Gestion de

Calidad

De Higiene,

Seguridad Deontologiay

alimentariay [Derecho legislacion 2 Basica Presencial [Espafiol

Gestion de alimentaria

Calidad

De Ciencias

de la

Nutricion, la  |Nutricidn Nutricion y ciclo vital |2 Obligatoria [Presencial [Espafiol

Dietéticay la

Salud

De Ciencias

de la

Nutricién, la  |Nutricién Nutricion deportiva (3 Obligatoria [Presencial [Espafiol

Dietéticay la

Salud

De Ciencias

de la

Nutricién, la Métodos de

Dietéticay la [Nutricion investigacion en 2 Obligatoria [Presencial [Espafiol

Salud nutricion

De Ciencias

de la L

Nutricion, la  |Nutricidn Nutr|C|on. 3 Obligatoria |Presencial [Espafiol
. personalizada

Dietéticay la

Salud

De Ciencias

de la s

Nutricion, la  |[Nutricien | UEricion 3 Obligatoria [Presencial [Espafiol
. hospitalaria

Dietéticay la

Salud

De Ciencias [Biologia

de la . 3

Nutricion, la End.oc_r|nolog|a 3 Obligatoria [Presencial [Espafiol
. nutricional

Dietéticay la

Salud

De Ciencias [Dietética

de la

Nutricion, la Dietéticall 2 Obligatoria [Presencial [Espafiol

Dietéticay la

Salud

De Ciencias |Dietética Dietética Il 2 Obligatoria [Presencial [Espafiol

de la
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Nutricion, la
Dietéticay la
Salud

nutricionaly

De Ciencias [Dietética
de la Patologia nutricional
Nutricion, la . g . 5 6 Obligatoria [Presencial [Espafiol
L ly dietoterapiall
Dietéticay la
Salud
De Ciencias [Dietética
de la Patologia nutricional
Nutricion, la . g . 6 6 Obligatoria [Presencial [Espafiol
. ly dietoterapia ll
Dietéticay la
Salud
De Salud Obligatoria
Publ!c.a’y Se:alu_d Epld.etmologla 2 4 6 Presencial [Espaiiol
Nutricion Publica nutricional
Comunitaria
De Salud Obligatori
€ salu Salud publica y 'gatoria
Publicay Salud -, . ~
L, L educacion 3 5 6 Presencial [Espaiiol
Nutricion Publica ) .
L alimentaria
Comunitaria
De Salud
Publ!c.aly Nutricion Valo.ra.cmn del estado 3 6 Obligatoria [Presencial [Espafiol
Nutricion nutricional
Comunitaria
Practicumy |Practicas Practicas externas
trabajo fin de |académicas [(especificas de 4 Anual 18 Obligatoria |Presencial [Espafiol
grado externas mencion)
ITFG 4 Anual 12 Obligatoria [Presencial [Espafiol
Mencién: Nutricion Suplementos
Nutricié tricional
Y r|0|9n n rl_clo_na esen 4 7 6 Optativa  [Presencial [Espafiol
deportiva rendimiento
deportivo
Nutricion Estrategias
nutricionales en 4 7 6 Optativa  [Presencial [Espafiol
deportes
especificos
Nutricion Cocina en el deporte |4 8 6 Optativa  [Presencial [Espafiol
Biologia FI_SIOl_O_gIa ,d?l 4 7 6 Optativa [Presencial [Espafiol
ejercicio fisico
Nutricion Dietot i licad
wtnet eto erépla aplica a4 8 6 Optativa  [Presencial [Espafiol
a deportistas
Nutricion Programacion 4 7 6 Optativa  |Presencial [Espafiol
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periodizacion

deportiva
Nutricion Educacion
alimentaria en el 4 Optativa |Presencial [Espafiol
deporte
Biologia Cineantropometria Optativa [Presencial [Espafiol
g del deportista P P
Economia GeStIOI’.l de servicios Optativa [Presencial [Espafiol
en nutricion y salud
Nutricion basada en
Nutricion la 4 Optativa |Presencial [Espafiol
evidencia cientifica
Mencién:
Nutricion
clinicay Farmacia 4 Optativa [Presencial [Espafiol
promocion de Farmacologia
la salud aplicada
Biologia Microbiotaysalud |4 Optativa [Presencial [Espafiol
Biologi: AL tacio
lofogia imentaciony 4 Optativa  [Presencial [Espafiol
cerebro
lJAbordaje nutricional
Nutricion de trastornos de 4 Optativa [Presencial [Espafiol
conducta
alimentaria
Nutricion basada en
Nutricion la 4 Optativa  [Presencial [Espafiol
evidencia cientifica
Oncologi
Nutricion nc,o .ogla 4 Optativa  [Presencial [Espafiol
nutricional
L Nutricion clinica . . _
Nutricion . 4 Optativa  |Presencial [Espafiol
pediatrica
Salud Promocion de la
Optati P ial |Espafiol
Publica salud nutricional ptativa resenciat j=spano
L Nutricion clinica en . . ~
Nutricion . . Optativa [Presencial [Espafiol
pacientes criticos
Economia Gestlor.1 de SeIvIclos Optativa  |Presencial [Espafiol
en nutricion y salud
Mencién:
T logia d
Industriay ecnologla eControl de calidad en . . ~
los . . 4 Optativa |Presencial [Espafiol
empresa . la industria
. . alimentos . .
alimentaria alimentaria
[Tecnologia de
los | + D Nuevos 4 Optativa  [Presencial [Espafiol
alimentos alimentos
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[Tecnologia de
los 8 6 Optativa  [Presencial [Espafiol
alimentos Nutracéuticos
[Tecnologia de
los JAlimentos 7 6 Optativa  [Presencial [Espafiol
alimentos fermentados
[Tecnologia de
los Produccién ecoldgica 8 6 Optativa |Presencial [Espafiol
alimentos de alimentos
[Tecnologia de
los lAnalisis sensorial de 8 6 Optativa  [Presencial [Espafiol
alimentos alimentos
Logisticay
Economia operaciones en 7 6 Optativa [Presencial [Espafiol
empresas de
alimentacion
C
IAntropologia c.>nsumo. 8 6 Optativa  [Presencial [Espafiol
alimentario
[Tecnologia deProcesos
los tecnolégicos de la 7 6 Optativa  [Presencial [Espafiol
alimentos industria alimentaria

Cada estudiante puede elegir libremente la oferta académica optativa que prefiera, dentro
del conjunto del plan de estudios de la titulacién. En el caso de la eleccién realizada
coincida con la oferta establecida en alguna de las menciones que conforman el plan, se
obtendra el suplemento al titulo que indica que se ha obtenido dicha mencidn.

Tabla. Resumen del plan de estudios (estructura semestral/trimestral)

Cursos

Curso 1

Semestre

Semestre 1

ECTS: 30

Materias/asignaturas:

Cultura y antropologia de la
alimentacion (B)

Biologia y genética humana (B)

Estructura y funcién de las

biomoléculas (B) Bromatologia y

Tecnologia

Anatomia e histologia humana (B)

1(0B)

Semestre 2
ECTS: 30
Materias/asignaturas:

Herramientas y utilidades en CC
Experimentales (OB)

Microbiologia alimentaria (B)

Regulacidn e Integracion metabélica

(B)
Bromatologia y Tecnologia Il (OB)

Fisiologia humana (B)
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Curso 2

Curso 3

Curso 4

Modalidad: Presencial
Lengua: espafiola
Semestre 3

ECTS: 30

Materias/asignaturas:

Modalidad: Presencial
Lengua: espafola
Semestre 4

ECTS: 30

Materias/asignaturas:

Valoraciéon del estado nutricional Higiene y seguridad alimentaria (OB)

(OB)

Nutricion y ciclo vital (OB)

Gestién de empresas de nutriciéony

alimentacion (B)
Dietética | (OB)
Bioestadistica (B)
Modalidad: Presencial

Lengua: espafiola

Semestre 5

ECTS: 30

Materias/asignaturas:
Endocrinologia nutricional (OB)
Restauracion colectiva (OB)

Patologia nutricional y
dietoterapia |l (OB)

Tecnologia culinaria (OB)

Salud publicay educaciéon
alimentaria (OB)

Modalidad: Presencial
Lengua: espanola
Semestre 7

ECTS: 30

Materias/asignaturas:

Epidemiologia nutricional (OB)
Dietética ll (OB)

Métodos de investigacion en nutricién
(OB)

Deontologia y legislacion alimentaria

(B)

Modalidad: Presencial

Lengua: espanola

Semestre 6

ECTS: 30

Materias/asignaturas:

Nutricion deportiva (OB)
Psicologia de la alimentacién (OB)

Patologia nutricional y dietoterapia ll
(OB)

Nutricion personalizada (OB)
Nutricion hospitalaria (OB)
Modalidad: Presencial

Lengua: espafola

Semestre 8
ECTS: 30

Materias/asignaturas:

Cocina en el deporte (OP)
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Mencidn
Nutriciéon
deportiva

Curso 4

Mencién
Nutricion
clinicay
promocion
de la salud

Suplementos nutricionales en
rendimiento deportivo (OP)

Estrategias nutricionales en
deportes especificos (OP)

Fisiologia del ejercicio fisico (OP)

Programacién nutricionaly
periodizacién deportiva (OP)

Cineantropometria del deportista
(OP)

Nutricion basada en la evidencia
cientifica (OP)

Modalidad: Presencial

Lengua: espafola

Dietoterapia aplicada a deportistas (OP)

Educacion alimentaria en el deporte
(OP)

Gestidn de servicios en nutricién y salud
(OP)

Modalidad: Presencial

Lengua: espanola

Trabajo fin de grado TFG (anual) 12 ECTS (obligatoria, anual)

Practicas externas especificas de mencion 18 ECTS (obligatoria, anual)

ECTS: 30

Materias/asignaturas:

Alimentaciéony cerebro (OP)

Nutricién basada en la evidencia
cientifica (OP)

Oncologia nutricional (OP)
Nutricién clinica pediatrica (OP)

Promocién de la salud nutricional
(OP)

Modalidad: Presencial

Lengua: espafola

ECTS: 30

Materias/asignaturas:

Farmacologia aplicada (OP)
Microbiota y salud (OP)

Abordaje nutricional de trastornos de
conducta alimentaria (OP)

Nutricién clinica en pacientes criticos
(OP)

Gestién de servicios en nutricion y salud
(OP)

Modalidad: Presencial

Lengua: espafiola

Trabajo fin de grado TFG (anual) 12 ECTS (obligatoria, anual)
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Practicas externas especificas de mencion 18 ECTS (obligatoria, anual)

Curso 4 ECTS: 30

Mencion: Materias/asignaturas:
Industriay
empresa

alimentaria Control de calidad en la industria
alimentaria (OP)

| + D Nuevos alimentos (OP)
Alimentos fermentados (OP)

Logisticay operaciones en
empresas de alimentacion (OP)

Procesos tecnolégicos de la
industria alimentaria (OP)

Modalidad: Presencial

Lengua: espafola

ECTS: 30

Materias/asignaturas:

Nutracéuticos (OP)
Produccion ecolégica de alimentos (OP)
Analisis sensorial de alimentos (OP)

Consumo alimentario (OP)

Modalidad: Presencial

Lengua: espanola

Trabajo fin de grado TFG (anual) 12 ECTS (obligatoria, anual)

Practicas externas especificas de mencion 18 ECTS (obligatoria, anual)

Tipologia (caracter): B: Basica; OB: Obligatoria; OP: Optativa

La descripcion de los moédulos/materias/asignaturas debe completarse con la siguiente

informacion:

Asignatura basica Ambito de conocimiento RD822/21

Cultura y antropologia de la |Ciencias sociales, trabajo social, relaciones
alimentacion laborales y recursos humanos, sociologia,
ciencia politica y relaciones internacionales

Biologia y genética humana |Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética,
terapia ocupacional, dptica y optometriay

logopedia
Estructura y funcion de las |Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética,
lbiomoléculas terapia ocupacional, Optica y optometria y
logopedia
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Anatomia e histologia
humana

Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética,
terapia ocupacional, dptica y optometriay
logopedia

Microbiologia alimentaria

(B)

Biologia y Genética

Regulacion e Integracion
imetabdlica (B)

Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética,
terapia ocupacional, dptica y optometriay
logopedia

Fisiologia humana (B)

Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética,
terapia ocupacional, Optica y optometria y
logopedia

Gestion de empresas de
nutricion y alimentacion

Ciencias econdmicas, administracion y
direccion de empresas, marquetin,
comercio, contabilidad y turismo

Bioestadistica

Matematicas y estadistica

Deontologia y legislacion

alimentaria

Derecho y especialidades juridicas

4.2.- Estructura del plan de estudios

Tabla. Plan de estudios detallado

Materia: Antropologia

Niumero de créditos
ECTS

Tipologia
Organizacion temporal
Modalidad

Resultados del proceso
de formaciény
aprendizaje

Asignaturas

12

Mixta

Cuatrimestral

Presencial

(C):

Conocimientos o contenidos

C3,C4;C10;

Competencias (COM): COM3

(HD):

Habilidades o Destrezas

HD2;HD5;HD6;HD7;

Asignaturas: Denominacion asignatura (todas 6 ECTS)
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Lenguas

Contenidos propios de la
materia

Actividades
formativas/Metodologias
docentes

e Culturay antropologia de la alimentacién

e Consumo alimentario

Espanol

La asignatura Culturay antropologia de la alimentacion
considera la nutricién y dietética como la disciplina que
reflexiona sobre la relacién entre los alimentos y los diversos
factores que intervienen en un "régimen de vida saludable".
Esta asignatura resulta interesante para entender no solo la
relacién entre alimentaciéon y nutricién sino para comprender
el conjunto de elementos que interfieren entre alimentacion,
imagen, salud, placery sociedad. En funcién de todo ello, la
asignatura pretende poner en relacion necesidades bioldgicas
con el gusto, las costumbres y los recursos. Teniendo en
cuenta de modo especial la transversalidad del género como
contingencia dindmica.

El consumo alimentario en un entorno complejo generado por
nuestras sociedades. Se presenta como una estrategia
proveniente de la sociologia y la antropologia para analizar los
patrones de consumo alimentario y las politicas que los
regulan. A través de claves sociolégicas vinculadas a la
socializacién alimentaria, los estilos alimentarios, la clase
socialy el gusto, se analizan las variables sociales mas
relevantes para comprender las dietas, la adquisicién de
alimentos y las tendencias de consumo dentro y fuera del
hogar. Ademas, se abordan los factores culturales,
econdmicos y politicos que influyen en las decisiones
alimentarias, asi como el contexto histérico y social que
moldea las practicas de consumo, las preferencias y la nocién
de “alimentacién saludable”.

La asignatura también analiza la evolucién de las politicas
alimentarias a nivel localy global, su impacto en la salud
publicay su relacién con la sostenibilidad y la justicia social.

CODIGO |ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD
FORMATIVA
AF1 Ensenanzas Basicas: [65% Presencial siempre

se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensefanza tedrica,
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los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
también conferencias,
asi como otras
actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

AF2

Ensefianzas de
Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de
problemasy casos
practicos en
seminarios.

25%

Presencial siempre

AF3

Actividades Dirigidas:
se imparten sobre
grupos muy reducidos
(10 estudiantes), e
incluyen actividades
donde el alumno
tenga un papel
protagonista, o donde
deba manejar equipos
mas costososy
limitados en numero.

10%

Presencial siempre

cODIGO

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1

Clases o lecciones magistrales

™MbB2-

Pract : X

MD3

Tutorias o apoyo técnico
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Sistemas de evaluacién

Observaciones

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que

MD4

Resolucion de ejercicios

informes

MD6 Trabajo individual o en grupo

MD7 Aprendizaje basado en proyectos

™MB8- Aprendizaje-basadoencasos

MD10 Aprendizaje cooperativo y colaborativo

VT PR =~ - "

VTPEN.- - T R

MBI lCamifieaciéned -

D14 5ot B

CODIGO [SISTEMAS DE |PONDERACION PONDERACION
EVALUACION [MiNIMA MAXIMA

SE1 Examen 25 70
escrito

SE2 Resolucion de |10 35
problemas

SE3- Resotucitnde 5 A0
casos

SES Cuadernoo |5 25

- idad

campo-

SE6 Elaboracién de |15 60

integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada
actividad formativa, metodologia docente y sistema de evaluacion se presentara en las
respectivas guias docentes de cada asignatura.
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Materia: Biologia

Niumero de créditos
ECTS

Tipologia
Organizacion temporal
Modalidad

Resultados del proceso
de formaciony
aprendizaje

Asignaturas

Lenguas

72

Mixta
Cuatrimestral

Presencial

Conocimientos o contenidos

(C):
Competencias (COM): COM1, COM3

C1,C2;,C3,C4,;C6,C7,C8;C9

Habilidades o Destrezas

HD1;HD2;HD4;HD5;HD6;HD7
(HD):

Asignaturas: Denominacion asignatura (todas 6 ECTS)
e Microbiologia alimentaria
e Endocrinologia nutricional
e Alimentaciény cerebro
e Cineantropometria del deportista
e Fisiologia del ejercicio fisico

e Microbiotay salud

Espanol

Contenidos propios de la La asignatura Microbiologia alimentaria proporciona al

materia

alumnado del Grado en Nutricidn humanay dietética
formacién en microbiologia general y en microbiologia
alimentaria desde tres perspectivas diferentes:
microorganismos como alteradores de alimentos,
microorganismos patdgenos transmitidos por alimentos y
microorganismos beneficiosos. Adicionalmente, se incluye el
estudio de parasitos no microbianos.

La asignatura de Endocrinologia y Nutricion es clave para que
los estudiantes comprendan la fisiologia del sistema
endocrinoy suimpacto en el metabolismo, el equilibrio
energético y el peso corporal. Este conocimiento es esencial
para desarrollar intervenciones nutricionales adecuadas ante
trastornos hormonales y metabélicos, que a menudo afectan

n
Q
Qo
(o]
o
c
Rel
o
@©
=
L
£
£
©
©
(]
o
(]
2
=
(%2}
[oX
=
-
@©
c
@©
©
©
©
=]
(@]
]
=
(]
o
fu
©
(@]
>
iy
(&}
=
7]
Q
Qo
[e]
o
c
o
o
]
o
>
o
Q
(O]
e
(0]
»n
=
(%2}
(o
=
c
c
]
o
Ke]
®
2
=
=
(O]
>
'
—
<
N
—
[3p]
—
N
()]
o
—
(]
[ee]
[ce]
—
—
N~
~
[32]
N~
—
D
Yo
N
[ce]
=
[0}
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=875917377118861092131241



el peso sin un diagnéstico claro. Los objetivos de la asignatura
son ademads de comprender la fisiologia y el rol del sistema
endocrino, identificar las principales patologias endocrinasy
sus implicaciones metabdlicas. Por ultimo, la asignatura
ensefia a disefiar planes de intervencién nutricional
adecuados, considerando las necesidades metabdlicasy el
manejo de los sintomas asociados.

La asignatura Alimentaciény cerebro propone explorar la
compleja relacion bidireccional entre la salud metabdlicay la
salud cerebral y cognitiva. En particular, se abordara cémo
una alimentacion adecuada promueve tanto el bienestar
metabdlico como el bienestar cognitivo y, a suvez, cémo la
salud cerebraly cognitiva influye en nuestras decisiones
alimentarias y por tanto en nuestra salud en general. A través
de un enfoque multidisciplinario, se examinara en qué medida
las alteraciones metabdlicas derivadas, por un lado, de estilos
de vida poco saludables que conducen a enfermedades
crénicas como la obesidad, la diabetes tipo 2y el sindrome
metabdlico, y por otro, del envejecimiento normal, pueden
impactar en el funcionamiento cognitivo tanto en el presente
como en el futuro, contribuyendo al envejecimiento acelerado
y a la neurodegeneracién. Ademas, se analizara como estas
condiciones, a su vez, afectan el comportamiento alimentario,
pudiendo interferir en los programas de intervencion
nutricional. La asignatura pretende proporcionar a los futuros
profesionales de la nutricién herramientas criticas para
integrar estos conocimientos en su practica clinicay
comunitaria, promoviendo asi una intervencién maés efectiva
en la promocién de la salud y el bienestar.

La interaccidén entre la microbiota intestinal y su hospedador
humano es extremadamente compleja. La microbiota
intestinal protege a su hospedador contra las infecciones,
ayuda a digerir alimentos, preserva la integridad de la barrera
intestinaly afecta a la salud y el metabolismo humano. Por lo
tanto, no resulta sorprendente que las enfermedades
metabdlicas, como la obesidad y la diabetes, puedan estar
relacionadas con la microbiota intestinal. La composicién de
la microbiota intestinal y la estabilidad funcional vienen
determinada en gran medida por factores relacionados con el
estilo de vida, en particular los habitos alimentarios. En esta
asignatura se abordara con especial énfasis el impacto de la
microbiota intestinal en la salud del hospedadory el papel
que la nutricién desempena en ella. El objetivo de esta
asignatura es formar al alumnado del Grado en Nutricion
Humanay Dietética en el papel que desempefia la microbiota
intestinal en la salud intestinal.
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Actividades
formativas/Metodologias
docentes

cODIGO

ACTIVIDAD
FORMATIVA

HORAS

PRESENCIALIDAD

AF1

Ensenanzas Basicas:
se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensefanza tedrica,
los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
también conferencias,
asi como otras
actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

65%

Presencial siempre

AF2

Ensefanzas de
Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de
problemasy casos
practicos en
seminarios.

25%

Presencial siempre

AF3

Actividades Dirigidas:
se imparten sobre
grupos muy reducidos
(10 estudiantes), e
incluyen actividades
donde el alumno
tenga un papel
protagonista, o donde

10%

deba manejar equipos

Presencial siempre
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Sistemas de evaluacion

mas costososy

limitados en nimero.

CODIGO [METODOLOGIAS DOCENTES
MD1 Clases o lecciones magistrales
MD2 Practicas de laboratorio

MD3 Tutorias o apoyo técnico

MD4 Resolucion de ejercicios

T ! — —— —g—

MD6 Trabajo individual o en grupo

MD7 Aprendizaje basado en proyectos

MD8 Aprendizaje basado en casos

MD11 Flipped Classroom o aula invertida

VIPE - - — ; -

D12 ~ 7 — I -

MDA Sat e ——

CODIGO [SISTEMAS DE PONDERACION PONDERACION
EVALUACION [MINIMA MAXIMA

SE1 Examen 25 70
escrito

SE2 Resolucidonde [10 35
problemas

SE3 Resoluciéon de [15 40
casos

SE4 Cuaderno o 5 20
actividades de
laboratorio

ISES- Cuadernoo 5 25
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Observaciones

SE6 Elaboracién de |15 60
informes

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que
integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada
actividad formativa, metodologia docente y sistema de evaluacién se presentara en las
respectivas guias docentes de cada asignatura.

Materia: Derecho

Niumero de créditos
ECTS

Tipologia
Organizacion temporal
Modalidad

Resultados del proceso
de formaciény
aprendizaje

Asignaturas

Lenguas

Contenidos propios de la
materia

Basica

Cuatrimestral

Presencial

Conocimientos o contenidos
C4
(C):
Competencias (COM): COM11
Habilid
abilidades o Destrezas D6
(HD):

Asignaturas: Denominacion asignatura (todas 6 ECTS)

¢ Deontologiay legislacion alimentaria

Espanol

Su justificacion coincide literalmente con el parrafo primero
de los objetivos generales: Valores profesionales, actitudesy
comportamientos: reconocer los elementos esenciales de la
profesion del dietista-nutricionista, incluyendo los principios
éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion,
aplicando el principio de justicia social a la practica
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Actividades
formativas/Metodologias
docentes

profesionaly desarrollandola con respeto a las personas, sus
identidades sexuales y de género, habitos, creenciasy
culturas y respetando al medio ambiente. Desarrollar la
profesion de forma interdisciplinar con otros profesionales de
la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.
Reconocer la necesidad de mantenery actualizar la
competencia profesional, prestando especial importancia a la
formacién continuay al aprendizaje de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en nutriciény
alimentacion, asi como a la motivacion por la calidad.
Conocer los limites de la profesidon y sus competencias,
identificando cuando es necesario un tratamiento
interdisciplinar o la derivacién a otro profesional.

CODIGO |ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD
FORMATIVA
AF1 Ensefianzas Basicas: [85% Presencial siempre

se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensenanza teodrica,
los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
también conferencias,
asi como otras
actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

AF2 Ensenanzas de 15% Presencial siempre
Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de

problemasy casos
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Sistemas de evaluacion

Observaciones

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que

practicos en
seminarios.

CODIGO [METODOLOGIAS DOCENTES

MD1 Clases o lecciones magistrales

MD3 Tutorias o apoyo técnico

MD5 Aprendizaje por repeticion (memorizacion)

MD6 Trabajo individual o en grupo

MDD 5 .

MD8 Aprendizaje basado en casos

VT PR = - 3

MD13 lCamifoaciored -

CODIGO [SISTEMAS DE |PONDERACION PONDERACION
EVALUACION MINIMA MAXIMA

SE1 Examen 25 70
escrito

SE2 Resolucion de [10 35
problemas

SE3 Resolucion de |15 40
casos

SE6 Elaboracién de |15 60
informes

integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada

n
Q
a
[e)
o
c
kel
o
©
=
B2
£
S
S
©
o)
°
o)
2
=
(%2}
[oX
=
e
©
c
©
o
©
o
3
(@]
o
o)
@
o
2
©
(@]
>
B
(&}
o
(2}
5]
a
o)
o)
c
kel
o
@
o
>
°
3]
o)
°
o)
2
=
(%2}
(o
=
e
c
3}
@
Q
o
Q2
=
=
o
>
\
-
b
N
—
™
—
N
o
S
—
©
©
©
-
h
N~
~
™
N~
-
o
o)
N
©
>
[0}
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=875917377118861092131241



actividad formativa, metodologia docente y sistema de evaluacion se presentara en las
respectivas guias docentes de cada asignatura.

Materia: Dietética

Numero de créditos
ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados del
proceso de formacion
y aprendizaje

Asignaturas

Lenguas

24

Obligatoria

Cuatrimestral

Presencial

Conocimiento
s 0 contenidos |C2;C5;C6;C7;C8;C9,;C10;
(C):

Competencias|COM1;COM2;COM3;COM4;COM6;COM8;COM11
(COM): :

Habilidades o
Destrezas HD1,HD2;HD3;HD4;HD5;HD6;
(HD):

Asignaturas: Denominacion asignatura (todas 6 ECTS)
e Dietétical
e Dietéticall
e Patologia nutricional y dietoterapia |

e Patologia nutricional y dietoterapialll

Espafol

Contenidos propios de La asignatura dietética | introduce al estudiante en el mundo de

la materia

las recomendaciones dietéticas saludables y sostenibles. Guias
alimentarias y la alimentacién en los distintos estados
fisiolégicos: gestacion, lactancia, infancia, adolescencia, vida
adultay vejez.

n
Q
Qo
(o]
o
c
Rel
o
@©
=
L
£
£
©
©
(]
o
(]
2
=
(%2}
[oX
=
-
@©
c
@©
©
©
©
=]
(@]
]
=
(]
o
fu
©
(@]
>
iy
(&}
=
7]
Q
Qo
[e]
o
c
o
o
]
o
>
o
Q
(O]
e
(0]
»n
=
(%2}
(o
=
c
c
]
o
Ke]
®
2
=
=
(O]
>
'
—
<
N
—
[3p]
—
N
()]
o
—
(]
[ee]
[ce]
—
—
N~
~
[32]
N~
—
D
Yo
N
[ce]
=
[0}
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=875917377118861092131241



Actividades

La asignatura Dietética Il profundiza en aspectos concretos de

dietas sostenibles, veganismo y vegetarianismo y sus
complementos nutricionales. La importancia del ayuno

intermitentes como prevencion de la resistencia a la insulina, las

dietas cetogénicas en casos de sobrepeso, y luchar contra la
propagacion de dietas milagro sin base cientificay el
consecuente efecto yo-yo, asi como sus riesgos.

En la asignatura patologia nutricional y dietoterapia | se pretende
conocer las interrelaciones entre las diferentes patologias y los
procesos nutricionales. Se trataran patologia con origen dietético.
Entender una historia clinica prestando especial relevancia a los
aspectos relacionados con la alimentacion. Saber interpretar el
estado nutricional de un paciente para identificar los problemas

dietéticos-nutricionales y sus factores de riesgo. Entender la

importancia de la dieta como tratamiento de distintas patologias.

En la patologia nutricional y dietoterapia Il se trata la Etiologia,
fisiopatologia, manifestacion clinica, diagndstico, requerimientos

nutricionales e intervencion dietética-nutricional de

enfermedades sin origen dietético pero susceptibles de mejorar
con la alimentacidon: Desnutricidn/malnutriciéon relacionada con

la enfermedad y las consideraciones en el paciente
hospitalizado, diabetes tipo |, alergias e intolerancias
alimentarias, disfagia, insuficiencia renal, enfermedad
inflamatoria intestinal, diarrea aguda, fallo intestinal agudo y
crénico, enfermedades hepatobiliares, pancreatitis, fibrosis
quistica, cancer, paciente critico, sida, politraumatismos,
enfermedad séptica, paciente quemado, paciente quirdrgico,
enfermedades del aparato respiratorio, enfermedades
neurodegenerativas.

formativas/Metodologi,
as docentes

se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensefanza tedrica,
los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
también conferencias,
asi como otras
actividades de corte

CODIGO |ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD
FORMATIVA
AF1 Ensenanzas Basicas: [65% Presencial siempre
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tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

AF2

Ensenanzas de 25% Presencial siempre
Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de
problemasy casos
practicos en
seminarios.

AF3

Actividades Dirigidas: [10% Presencial siempre
se imparten sobre
grupos muy reducidos
(10 estudiantes), e
incluyen actividades
donde el alumno
tenga un papel
protagonista, o donde
deba manejar equipos
mas costososy
limitados en numero.

cODIGO

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1

Clases o lecciones magistrales

MD2

Practicas de laboratorio

MD3

Tutorias o apoyo técnico

MbB4-

= =

MDB5-

MD6

Trabajo individual o en grupo

MD7

Aprendizaje basado en proyectos

MD8

Aprendizaje basado en casos
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Sistemas de
evaluacion

Observaciones

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que
integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada actividad
formativa, metodologia docente y sistema de evaluacidn se presentara en las respectivas

MD10 Aprendizaje cooperativo y colaborativo

MD11 Flipped Classroom o aula invertida

MD12 Trabajo por ambitos (inter-asignaturas)

D13 2S—r — I -

CODIGO [SISTEMAS DE [PONDERACION [PONDERACION
EVALUACION [MINIMA MAXIMA

SE1 Examen 25 70
escrito

SE2 Resoluciéon de |10 35
problemas

SE3 Resolucidén de [15 40
casos

SE4 Cuaderno o 5 20
actividades de
laboratorio

SE6 Elaboracién de |15 60

informes

guias docentes de cada asignatura.

Materia: Economia

Numero de créditos ECTS 18

Tipologia

Organizacion temporal

Modalidad

Mixta

Cuatrimestral

Presencial
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Resultados del proceso
de formaciény
aprendizaje

Asignaturas

Lenguas

Contenidos propios de la
materia

Conocimientos o contenidos C2:C6:C7:C8:

(C):

Competencias (COM): COM1;COM3;,COM8;COM11;
;—Iljag)lfldades o Destrezas HD1:HD2:HD4;HDS5;

Asignaturas: Denominacion asignatura (todas 6 ECTS)
e Gestidon de empresas de nutricion y alimentacion

e Logisticay operaciones en empresas de
alimentacion

e Gestidn de servicios en nutricién y salud
Espanol
Estas tres asignaturas estan estrechamente relacionadas.

La gestién de empresas de nutricidon y alimentacion trata de
ensefar al alumnado acerca de las condiciones legales,
instituciones y recursos disponibles para crear una propia
empresa. Principios basicos de gestion: recursos humanos,
contabilidad basica, obligaciones legales, pagos y cuotas a la
seguridad social. Estrategias y acciones empresariales
necesarias para la gestion, inventarios, materiales, gestion de
equipos, integracién de personas, disefios de puestos clave y
medidas de controly correctoras de eficienciay eficacia.

La logistica y operaciones en empresas de alimentacién es un
aspecto importante que incluye los fundamentos y
operaciones en el sector alimentario, cadena de suministros:
proveedores y clientes. Trazabilidad, el valor anadido de los
productos, costes fijos y variables, competencia/monopolio:
cautividad de empresa, estructura socio, empresarial del
sector alimentario: formas juridicas y sus repercusiones,
valorizacion de subproductos y eliminacién de residuos:
alternativas al desperdicio alimentario, marco legal y
normativo del sector alimentario: la cadena alimentaria,
etiquetado, y marketing.

El objetivo de Gestidn de servicios en nutricién y salud es
dotar al alumno de las herramientas necesarias para
gestionar un servicio o unidad de nutricién clinica a nivel de
consulta privada, hospital o servicio integral. El correcto
disefio, implantaciony gestion de un servicio es la
especialidad del marketing de servicios que se desarrolla en
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Actividades
formativas/Metodologias
docentes

esta propuesta. El marketing de servicios pone en el centro al
paciente y su estudio dota al alumnado de las herramientas
necesarias para planificar estrategias y acciones que mejoren
su servicio hacia algo real, eficiente y que garantice el
bienestar delindividuo.

CODIGO |ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD
FORMATIVA
AF1 Ensefianzas Basicas: [65% Presencial siempre

se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensenanza teodrica,
los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
también conferencias,
asi como otras
actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

AF2 Ensenanzas de 25% Presencial siempre
Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucién de
problemasy casos
practicos en
seminarios.

AF3 Actividades Dirigidas: [10% Presencial siempre
se imparten sobre
grupos muy reducidos
(10 estudiantes), e
incluyen actividades
donde el alumno
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Sistemas de evaluacion

tenga un papel

mas costosos y

protagonista, o donde
deba manejar equipos

limitados en numero.

CODIGO [METODOLOGIAS DOCENTES

MD1 Clases o lecciones magistrales

MD3 Tutorias o apoyo técnico

MD4 Resolucion de ejercicios

MD6 Trabajo individual o en grupo

MD7 Aprendizaje basado en proyectos

MD8 Aprendizaje basado en casos

MD11 Flipped Classroom o aula invertida

B2 Frabai . S

MB13 lCamificacia -

MD14 Salidas al campo, visitas in situ

CODIGO [SISTEMAS DE [PONDERACION PONDERACION
EVALUACION MINIMA MAXIMA

SE1 Examen 25 70
escrito

SE2 Resolucion de [10 35
problemas

SE3 Resolucion de |15 40
casos

SE4 Cuadernoo |5 26

. I

taboratorio-
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Observaciones

SES- Cuadernoo 5 25
. I
campo-
SE6 Elaboracion de [15 60
informes

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que

integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada actividad

formativa, metodologia docente y sistema de evaluacidn se presentara en las respectivas
guias docentes de cada asignatura.

Materia: Farmacia

Numero de créditos
ECTS

Tipologia
Organizacion temporal
Modalidad

Resultados del proceso
de formaciony
aprendizaje

Asignaturas

Lenguas

Contenidos propios de la

materia

Optativa
Cuatrimestral

Presencial

Conocimientos o contenidos C2:C6:C7:C8;

(C):

Competencias (COM): COM1;COM3;COM8;COM11;
:—Il_;ag)/f/dades o Destrezas HD1:HD2;HD4;HD5;

Asignaturas: Denominacién asignatura (todas 6 ECTS)

e Farmacologia aplicada

Espanol

Los medicamentos y compuestos xenobidticos pueden
afectar al estado nutricional de pacientes que los consumen.
A suvez, el estado nutricionaly la propia alimentacién pueden
condicionar el efecto de los farmacos y afectar a la eficaciay
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Actividades
formativas/Metodologias
docentes

seguridad de medicamentos, de ahi la importancia de
adecuar la pautas y habitos dietéticos frente a la terapia
farmacologica.

En esta asignatura se analizan con detalle las causas de las
incompatibilidades e interacciones entre ambos elementos,
valorando cémo influyen los nutrientes en la cinética de
farmacos (absorcion, distribuciéon, metabolismoy
eliminacion) y su interaccion con las dianas farmacologicas, y
coémo los farmacos pueden afectar a la biodisponibilidad y
uso de nutrientes.

Entre las competencias del/la profesional nutricionista en el
ambito clinico es basico que se entienda el lenguaje particular
de los términos propios de la farmacologia y se maneje con
soltura la informacién derivada de informes clinicos, de
prospectos de medicamentos y del vademecum.

CODIGO |ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD
FORMATIVA
AF1 Ensefianzas Basicas: [65% Presencial siempre

se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensenanza teodrica,
los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
también conferencias,
asi como otras
actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

AF2 Ensefanzas de 25% Presencial siempre
Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
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Sistemas de evaluacion

las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de
problemasy casos
practicos en

seminarios.
AF3 Actividades Dirigidas: [10% Presencial siempre
se imparten sobre
grupos muy reducidos
(10 estudiantes), e
incluyen actividades
donde el alumno
tenga un papel
protagonista, o donde
deba manejar equipos
mas costososy
limitados en numero.
CODIGO [METODOLOGIAS DOCENTES
MD1 Clases o lecciones magistrales
D3 Bract o -
MD3 Tutorias o apoyo técnico
MD4 Resolucion de ejercicios
T : — P P
MD6 Trabajo individual o en grupo
™MB7 Aprendizaje basadoenproyectos
MD8 Aprendizaje basado en casos
MD10 Aprendizaje cooperativo y colaborativo
MD11 Flipped Classroom o aula invertida
MD12 Trabajo por &mbitos (inter-asignaturas)
D12 Samifioacto I -
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Observaciones

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que

CODIGO [SISTEMAS DE PONDERACION |PONDERACION
EVALUACION [MINIMA MAXIMA
SE1 Examen 25 70
escrito
SE2 Resoluciénde [10 35
problemas
SE3 Resolucidon de [15 40
casos
ISE4 Cuadernoo 5 20
idad
taboratorio-
ISES- Cuadernoo 5 25
- idad
campo-
SE6 Elaboraciéon de |15 60
informes

integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada
actividad formativa, metodologia docente y sistema de evaluacion se presentara en las

respectivas guias docentes de cada asignatura.

Materia: Fisioterapia, podologia, nutriciéon y dietética, terapia ocupacional, 6pticay
optometriay logopedia

Numero de créditos

ECTS

Tipologia

Organizacion temporal

Modalidad

Resultados del proceso

de formaciony
aprendizaje

30

Basica

Cuatrimestral

Presencial

Conocimientos o
contenidos (C):

C2;C5;C6;C7;C8;10

Competencias (COM):

COM3;COM6,COM8;,COM10,COM11;
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Habilidades o Destrezas

HD1;HD2;HD4;HD5;HD6
(HD):

Asignaturas Asignaturas: Denominacién asignatura (todas 6 ECTS)
¢ Anatomia e Histologia Humana
e Biologiay Genética Humana
e Estructuray funcién de las biomoléculas
e Fisiologia humana

¢ Regulacion e Integracion metabdlica

Lenguas Esparfiol

Contenidos propios de La asignatura anatomia e histologia humana incluye el estudio

la materia de la terminologia anatémica, los ejes y planos corporales. Por
otro lado incluye aspectos histoldgicos de la clasificacién de los
tejidos, tipos celulares que los componen, y funcién de los
tejidos. Anatomia macroscdépica de los aparatos digestivo,
circulatorio, respiratorio, reproductor, y excretor, y los sistemas:
nervioso, sensorial, y endocrino.

La Biologia y Genética Humana se centra en los aspectos mas
béasicos de la estructura y funcionamiento bésico de la célula.
Los avances en genética han tenido y siguen teniendo cada vez
un impacto mayor en nuestra comprensién del metabolismo, la
nutriciony su efecto en la salud y enfermedad, dando lugar a
campos emergentes tan punteros como la Nutrigenéticay la
Nutrigendmica (Gendmica Nutricional). La Genética Humana
aporta conocimientos esenciales que constituyen la base para
poder entender una disciplina tan compleja como la Gendémica
Nutricional.

La Genética Humana estudia como los caracteres humanos
estan determinados genéticamente y como se heredan de
generacion en generacion. Estudia las bases moleculares de la
herencia, como se expresa la informacion genética, como los
genes interaccionan con factores ambientales para influenciar
los caracteres humanosy como cambios en la informacién
genética pueden dar lugar a enfermedades metabdlicas.
Asimismo, se estudia el comportamientoy la herencia de los
caracteres humanos en las poblaciones para identificary
entender diferencias intrinsecas en el metabolismo en distintas
poblaciones humanasy para predecir frecuenciasy
probabilidades de sufrir enfermedades.
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Actividades
formativas/Metodologi
as docentes

La estructuray funcién de las biomoléculas pretende dar una
vision de los aminoacidos y proteinas, incluyendo su estructura
y funcidn en la formacién de proteinas y su estructura
tridimensional. Analiza los carbohidratos, lipidos y nucleétidos
su clasificacion, estructura y funciones. Finalmente se aborda
un bloque de enzimologia, los mecanismos de la actividad
enzimatica, la regulacion e inhibicién de la actividad
enzimatica.

La Fisiologia humana repasa la terminologia bésica, el control de
la homeostasis, la comunicacioén intercelular, potencial de
accion, y la transmisién sinaptica. Todo ello para poder abordar
la fisiologia de los sistemas: nervioso, digestivo, cardiovascular,
excretory endocrino. Un bloque especifico se dedica a la
fisiologia de la Reproduccioén, con especial atencién a la
fisiologia femenina antes y durante la gestacioén, durante el parto
y lactancia, sin descuidar la fisiologia reproductiva del varén,
todo ello relacionado con la influencia de la nutricidn en estos
procesosy la respuesta al estrés.

La regulacion e integracion del metabolismo juega un papel
crucial en la nutricién por lo que se estudiara el concepto de
metabolismo, las principales rutas metabdlicas, bioenergéticay
regulacion enzimatica. Se atenderan los perfiles metabdlicos de
los drganos y sistemas, el flujo metabolico entre érganosy
sistemas. Se hara una introduccion a las bases metabdlicas de
la enfermedad como: Diabetes, Obesidad, Inflamacién, Cancer
y Enfermedades neurodegenerativas.

CODIGO [ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD

FORMATIVA

AF1 Ensefanzas Basicas: [65% Presencial siempre
se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensefnanza tedrica,
los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
también conferencias,
asi como otras
actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
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participacién del
alumnado.

AF2

Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de
problemasy casos
practicos en
seminarios.

Ensenanzas de 25% Presencial siempre

AF3

se imparten sobre
grupos muy reducidos
(10 estudiantes), e
incluyen actividades
donde el alumno
tenga un papel
protagonista, o donde
deba manejar equipos
mas costosos y
limitados en nimero.

Actividades Dirigidas: [10% Presencial siempre

cODIGO

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1

Clases o lecciones magistrales

MD2

Practicas de laboratorio

MbB3-

e tort —

MD4

Resolucion de ejercicios

! T acion

MD6

Trabajo individual o en grupo

; o I

MD8

Aprendizaje basado en casos

; e . it .

MD11

Flipped Classroom o aula invertida
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Sistemas de
evaluacion

Observaciones

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que
integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada actividad
formativa, metodologia docente y sistema de evaluacidn se presentara en las respectivas
guias docentes de cada asignatura.

MD12 Trabajo por &mbitos (inter-asignaturas)

MD13 Gamificacion educativa

MDA Satid I ——

CODIGO [SISTEMAS DE PONDERACION [PONDERACION
EVALUACION [MINIMA MAXIMA

SE1 Examen 25 70
escrito

SE2 Resoluciéonde 10 35
problemas

SE3 Resoluciéonde [15 40
casos

SE4 Cuaderno o 5 20
actividades de
laboratorio

SES- Cuadernoo 5 25

. I

campo-

SE6 Elaboracién de[15 60

informes

Materia: Higiene y seguridad alimentaria

Niumero de créditos

ECTS

Tipologia

Organizacion temporal

12

Obligatoria

Cuatrimestral
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Modalidad

Resultados del proceso
de formaciény
aprendizaje

Asignaturas

Lenguas

Contenidos propios de la
materia

Actividades
formativas/Metodologias
docentes

Presencial

C imient tenid
onocimientos o contenidos c1:.C7;
(C):
Competencias (COM): COM1;COM3;
Habilidades o Destrezas
HD5;HD7;
(HD):

Asignaturas: Denominacién asignatura (todas 6 ECTS)
e Higieney seguridad alimentaria

e Restauracidon colectiva

Espanol

El objetivo principal de la asignatura Higiene y seguridad
alimentaria es proporcionar los conocimientos cientificos
tedricos y practicos que permitan obtener una formacion
general, actualy critica sobre la higiene y seguridad
alimentaria, asi como la gestion de la calidad alimentaria.

La asignatura Restauracion colectiva proporcionara los
conocimientos cientificos teéricos y practicos que permitan
obtener una formacién general y actual sobre la organizacién
y gestion de los servicios de alimentacidn, la formacién de sus
profesionalesy la elaboracién de planificaciones dietéticas
para colectividades, en diversas situaciones, tanto
fisiolégicas como patoldgicas.

CODIGO |ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD
FORMATIVA
AF1 Ensefianzas Basicas: [65% Presencial siempre

se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensenanza teodrica,
los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
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también conferencias,
asi como otras
actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

AF2

Ensefianzas de
Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de
problemasy casos
practicos en
seminarios.

25%

Presencial siempre

AF3

Actividades Dirigidas:
se imparten sobre
grupos muy reducidos
(10 estudiantes), e
incluyen actividades
donde el alumno
tenga un papel
protagonista, o donde
deba manejar equipos
mas costososy
limitados en numero.

10%

Presencial siempre

cODIGO

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1

Clases o lecciones magistrales

MD2

Practicas de laboratorio

MD3

Tutorias o apoyo técnico

™MbB4-

= =

MD5

Aprendizaje por repeticion (memorizacioén)

MD6

Trabajo individual o en grupo

MD7

Aprendizaje basado en proyectos
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Sistemas de evaluacion

Observaciones

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que

informes

MDE ! "
MDAE 5 — - -
MD14 Salidas al campo, visitas in situ
CODIGO [SISTEMAS DE PONDERACION |PONDERACION
EVALUACION [MINIMA MAXIMA
SE1 Examen 25 70
escrito
SE2- Resotucionde [0 35
probtemas-
SES- Resotucionde {5 A40-
casos
SE4 Cuaderno o 5 20
actividades de
laboratorio
SE5 Cuaderno o 5 25
actividades de
campo
SE6 Elaboraciéon de [15 60

integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada
actividad formativa, metodologia docente y sistema de evaluacién se presentara en las
respectivas guias docentes de cada asignatura.

Materia: Informatica
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Niumero de créditos
ECTS

Tipologia
Organizacion temporal
Modalidad

Resultados del proceso
de formaciony
aprendizaje

Asignaturas

Lenguas

Contenidos propios de la
materia

Actividades
formativas/Metodologias
docentes

Obligatoria
Cuatrimestral

Presencial

Conocimientos o contenidos

C2; C6;C7;C8;
(C):

COM1;

Competencias (COM): COM3-COM8-COM1 1+

Habilidades o Destrezas

HD1; HD2;HD4;HD5;
(HD):

Asignaturas: Denominacién asignatura (todas 6 ECTS)

e Herramientasy utilidades en Ciencias
Experimentales

Espanol

La asignatura se centra en el manejo de las fuentes de
informacién, fuentes de informacién fiables, el uso de la
Inteligencia Artificial como fuente de informacion, la gestion
de datos y recursos bibliograficos, gestores de informacion
bibliografica. Ademas, incluye la gestiéon de datos
experimentales, registro y organizaciéon de datos
experimentales y calculos datos experimentales.

Finalmente, se introduce la generacién de informesy
publicaciones, manejo e incorporacién de citas bibliogréaficas,
herramientas de edicién audiovisual, comunicaciény
divulgacioén incluyendo la Inteligencia Artificial en la
generacién de contenidos.

CODIGO |ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD
FORMATIVA
AF1 Ensefianzas Basicas: [65% Presencial siempre

se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensenanza teodrica,
los fundamentos

metodolégicos y los
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conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
también conferencias,
asi como otras
actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

AF2

Ensefianzas de
Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de
problemasy casos
practicos en
seminarios.

25%

Presencial siempre

AF3

Actividades Dirigidas:
se imparten sobre
grupos muy reducidos
(10 estudiantes), e
incluyen actividades
donde el alumno
tenga un papel
protagonista, o donde
deba manejar equipos
mas costososy
limitados en nUmero.

10%

Presencial siempre

cODIGO

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1

Clases o lecciones magistrales

MD2

Practicas de laboratorio

MD3

Tutorias o apoyo técnico

MD4

Resolucion de ejercicios

MBS
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Sistemas de evaluacién

Observaciones

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que

informes

MD6 Trabajo individual o en grupo

MD7 Aprendizaje basado en proyectos

™MDB8- Aprendizaje basadoencasos

MD9 Robdtica educativa

MD1C ! — - -

MD11 Flipped Classroom o aula invertida

MD12 Trabajo por &mbitos (inter-asignaturas)

VIPE 2S—r — I -

CODIGO [SISTEMAS DE PONDERACION |PONDERACION
EVALUACION [MINIMA MAXIMA

ISE+ Examen 25 7asa
escrito

SE2 Resolucidonde [10 35
problemas

SES- Resotucidnde {5 40-
casos-

SE4 Cuaderno o 5 20
actividades de
laboratorio

SE6 Elaboracién de |15 60

integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada
actividad formativa, metodologia docente y sistema de evaluacién se presentara en las
respectivas guias docentes de cada asignatura.

Materia: Matematicas

Niumero de créditos

ECTS
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Tipologia
Organizacion temporal
Modalidad

Resultados del proceso
de formaciény
aprendizaje

Asignaturas

Lenguas

Contenidos propios de la
materia

Actividades
formativas/Metodologias
docentes

Basica

Cuatrimestral

Presencial

Conocimientos o contenidos
C10
(C):
Competencias (COM): COM10
Habilid
abilidades o Destrezas D5
(HD):

Asignaturas: Denominacion asignatura (todas 6 ECTS)

e Bioestadistica

Espanol

Esta asignatura aborda la estadistica descriptiva univariante y
bivariante, los modelos de regresiéon estadistica,
distribuciones bidimensionales, modelos de regresion lineal
por minimos cuadrados ordinarios, correlacién. Especial
atencion se presta al calculo de probabilidades, la nocién de
probabilidad y la probabilidad condicionada

Finalmente se incluye la inferencia estadistica, teoria del
muestreo, estimacidn lineal, contraste de hipétesis, y el
andlisis de la varianza.

CODIGO |ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD
FORMATIVA
AF1 Ensefianzas Basicas: [65% Presencial siempre

se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensenanza teodrica,
los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.

Podran incorporarse
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Sistemas de evaluacion

también conferencias,
asi como otras
actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

AF2

Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de
problemasy casos
practicos en
seminarios.

Ensenanzas de 25%

Presencial siempre

cODIGO

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1

Clases o lecciones magistrales

™MbB2-

MD3

Tutorias o apoyo técnico

MD4

Resolucion de ejercicios

MD6

Trabajo individual o en grupo

MD8

Aprendizaje basado en casos

g — , ,

MD11

Flipped Classroom o aula invertida

Sarmifoaca : -

cODIGO

EVALUACION [MINIMA

SISTEMAS DE PONDERACION |PONDERACION

MAXIMA

SE1

Examen 25
escrito

70
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Observaciones

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que

SE2 Resolucién de |10 35
problemas

SE3 Resoluciéon de [15 40
casos

integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada

actividad formativa, metodologia docente y sistema de evaluacion se presentara en las

respectivas guias docentes de cada asignatura.

Materia: Nutricion

Numero de créditos
ECTS

Tipologia
Organizacion temporal
Modalidad

Resultados del proceso
de formaciony
aprendizaje

Asignaturas

108

Mixta

Cuatrimestral

Presencial

Conocimientos o contenidos

(C):

C1,C2;C3; C4; Ce6;C7; C8;
C9

Competencias (COM):

COM1; COM3; COMS;
COM11;

Habilidades o Destrezas
(HD):

HD1; HD2; HD4; HD5; HD6;

HD7

Asignaturas: Denominacion asignatura (todas 6 ECTS)

e Nutriciény ciclo vital

e Valoracién del estado nutricional

e Métodos de investigacion en nutricidon

e Nutricion deportiva

e Nutricién hospitalaria

e Nutricion personalizada

e Estrategias nutricionales en deportes especificos
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Lenguas

Contenidos propios de la
materia

¢ Nutricion basada en la evidencia cientifica

e Nutricion clinica pediatrica

¢ Oncologia nutricional

e Programacidn nutricionaly periodizacién deportiva

e Suplementos nutricionales en rendimiento deportivo

e Abordaje nutricional de trastornos de conducta
alimentaria

e Cocinaeneldeporte
o Dietoterapia aplicada a deportistas
e Educacidn alimentaria en el deporte

e Nutricion clinica en pacientes criticos

Espanol

La nutricidny ciclo vital profundiza en el conceptoy
antecedentes de la ciencia de la Nutricién. Tipos de
nutrientes, sus funcionesy su utilizacién metabdlica. Valor
nutritivo de los alimentos. Bases del equilibrio nutricionaly su
regulacién. Evaluacién del gasto energético. Requerimientos
nutricionales en situacién de salud y en cualquier etapa de la
vida. Concepto de evaluacién del estado nutricional.
Intervencidén nutricional en personas sanas en funcién de las
necesidades fisioldgicas.

Por su parte la valoracion del estado nutricional se centra en
el concepto de estado nutricional de un individuo.
Metodologia para la valoracién del estado nutricional.
Realizacidén e interpretacion de la historia clinica. Técnicas de
valoracion de la composiciéon corporal directas e indirectas.
Evaluacion del estado nutricional de colectividades.
Metodologia de evaluacion del estado nutricional adaptada a
nifos/as, adultos mayores e individuos hospitalizados.
Conocer las nuevas tecnologias emergentes de evaluacion
del estado nutricional. Finaliza con una guia de elaboracién de
proyectos de investigacion.

Relacionada con la anterior, en “Métodos de investigacién en
nutricién” se sientan las bases del método cientifico, y las
estrategias para la formulacién de hipdtesis. Se presentan los
tipos de estudios mds frecuentes en nutricion
(epidemioldgicos, clinico, metaanalisis, experimentales), y los
modelos utilizados (humanos, animales, celulares). Concluye
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con una introduccién elemental a las técnicas analiticas en
estudios experimentales.

La nutricién en el rendimiento deportivo introduce aspectos
relacionados con la alimentacién que afectan al rendimiento
fisico. Adaptaciones fisioldgicas al ejercicio. Sistemas de
utilizacién de energia por parte del organismo y metabolismo
energético de los distintos nutrientes durante la realizacion de
ejercicio de distinta duracién e intensidad. Valoracién del
estado nutricional en el deportista. Funciones y utilizacion
metabdlica de los nutrientes y otros componentes de los
alimentos y su repercusién para el rendimiento y estado de
salud de los deportistas. Importancia de las vitaminas y los
minerales en la alimentacién deportiva. Importancia de la
hidratacién en la alimentaciéon deportiva. Aplicacion de los
suplementos dietéticos y ayudas ergogénicas nutricionales.
La planificacién de la dieta del deportista. El papel de la
alimentacion en la recuperacion de las lesiones.

Las estrategias nutricionales en deportes especificos
desgranan las necesidades nutricionales en deportistas con
particularidades de diferentes edades, géneroy
condicionantes fisicos. Se identificaran las necesidades
nutricionales particulares en deportistas jovenes, mujeres 'y
adultos mayores, reconociendo cémo estas necesidades
cambian en funcién de factores fisioldgicos, metabdlicos y
hormonales. Se muestran las adaptaciones de los planes de
nutricion en el deporte a cuestiones especificas de géneroy
de edad, que impulsen la actividad fisica en geriatria como
estrategia de mejorar la calidad de vida. Ademas, se estudian
las estrategias dietéticas para deportistas con
discapacidades: Se adaptaran las estrategias nutricionales a
las necesidades y retos especificos de los deportistas con
discapacidad.

El objetivo principal de la asignatura “Nutricion basada en la
evidencia” es que el estudiantado de ambas menciones
adquiera competencias para la toma decisiones basadas en
la evidenciay se mantenga actualizado sobre la informacion,
investigaciones y descubrimientos mas recientes. Para ello
aprende a analizar de modo critico la informacién existente en
las publicaciones cientificas, las conclusiones que se pueden
extraery los potenciales conflictos de interés.

La asignatura Nutricion Clinica pediatrica sirve como una
introduccién a la cada vez mayor formacion de posgrado
orientada a este campo. La Nutricién Pediatrica es un campo
de salud generaly clinico muy importante, que con frecuencia
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se centra en nifos/as y adolescentes sanos/as, pero esta
asignatura se centra las patologias especificas de la edad
pediatrica.

La Oncoclogia nutricional pretende hacer comprender la
influencia de la alimentacidn en la progresién y recurrencia
del cancer: Saber cémo los alimentos y los patrones
dietéticos influyen en la progresion, aparicion de metastasis,
pronodstico generaly recurrencia del cancer. Evaluar las
necesidades nutricionales de los pacientes con cancer:
Evaluar las necesidades nutricionales particulares de los
pacientes con cancer, reconociendo los desafios planteados
por la enfermedad y su tratamiento, como la caquexia, la
desnutriciény las alteraciones metabdlicas. Desarrollar
intervenciones nutricionales de apoyo al tratamiento del
cancer es fundamental para poder disefiar e implementar
estrategias nutricionales que apoyen el tratamiento del
cancer, potencien la recuperacion, mejoren la calidad de vida
y minimicen los efectos secundarios de la quimioterapia, la
radioterapiay la cirugia.

Los “Suplementos nutricionales en el rendimiento deportivo"
constituyen una tematica vital importancia dada la
desregulacion existente en el mercado de los suplementos
nutricionales. La asignatura evaluar la eficacia de los
suplementos mas importantes: Permite conocer de forma
critica las pruebas cientificas que respaldan el uso de
suplementos deportivos comunes y con evidencia cientifica
clara, comprendiendo sus beneficios y limitaciones
demostrados. Todo ello comprendiendo los mecanismos de
accioén bioquimicos y fisiolégicos a través de los cuales los
suplementos ejercen sus efectos en el cuerpo, para aumentar
el rendimiento deportivo. mejorando su capacidad para hacer
recomendaciones informadas.

Los trastornos de la conducta alimentaria tienen un abordaje
nutricional que incluye los aspectos de la evolucién de la
conducta alimentaria a lo largo del ciclo vital, la definiciony
clasificacion de los TCA, su psicopatologia, los criterios
diagndsticos y su evaluacion nutricional. Todo ello permite
elaborar un tratamiento dietético-nutricional de los TCA,
calculando su impacto metabdlico y fisiolégico. Se incluye el
esencial papel de la familia en los TCA, la prevencidny
seflales de alarma, asi como las TCA en situaciones
especiales.

“Cocina en el deporte” pretende dar, desde un enfoque
eminentemente practico, un apoyo culinario a la alimentacién
deportiva, atendiendo todas las necesidades de consumo de
un deportista, sin tener que depender solo de la

CSV: 875917377118861092131241 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es
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Actividades
formativas/Metodologias
docentes

suplementaciony elaborando dietas lo méas apetecibles
ademas de apropiadas. Esta asignatura plantea estrategias
nutricionales especificas llevadas a la realidad culinaria
incluyendo: alimentaciéon pre-competicion, durante la
competicidn de larga duracién y competiciones intermitentes,
y la alimentacion post-competicién 3-R (recuperar, reparary
rehidratar). Estrategias culinarias en la optimizacién del peso
precompetitiva: Recetas, menus y tipos de cocinado
planteados para una descarga de fibra, glucégeno y agua, los
dias previos a una competicién por pesos.

Nutricién en pacientes criticos persigue comprender las
Necesidades Nutricionales Complejas en Condiciones
Agudas: Saber las necesidades y desafios nutricionales
especificos de los pacientes con insuficiencia orgdnica
multisistémica, quemaduras graves, septicemias, UCl y otras
condiciones agudas. Conocer los cambios fisiolégicos que
afectan al metabolismo de los nutrientes y las necesidades
durante estas situaciones criticas. En este contexto, resulta
imprescindible desarrollar habilidades en la evaluaciény
monitorizacién nutricional: Conocer como realizar
evaluaciones nutricionales detalladas para pacientes criticos.
Adquirir habilidades para supervisar la eficacia de las
intervenciones nutricionales y realizar los ajustes necesarios.
Todo ello con lafinalidad de formular planes nutricionales
especializados: Disefiar e implementar planes especializados
de nutricidon adaptados a las necesidades especificas de los
pacientes en entornos de cuidados criticos y complejos.

CODIGO |ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD
FORMATIVA
AF1 Ensefianzas Basicas: [65% Presencial siempre

se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensenanza teodrica,
los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
también conferencias,
asi como otras
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actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

AF2

Ensenanzas de 25% Presencial siempre
Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de
problemasy casos
practicos en
seminarios.

AF3

Actividades Dirigidas: [10% Presencial siempre
se imparten sobre
grupos muy reducidos
(10 estudiantes), e
incluyen actividades
donde el alumno
tenga un papel
protagonista, o donde
deba manejar equipos
mas costososy
limitados en numero.

cODIGO

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1

Clases o lecciones magistrales

MD2

Practicas de laboratorio

MD3

Tutorias o apoyo técnico

MD4

Resolucion de ejercicios

MBS

MD6

Trabajo individual o en grupo

MD7

Aprendizaje basado en proyectos

MD8

Aprendizaje basado en casos
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Sistemas de evaluacion

Observaciones

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que

MD10 Aprendizaje cooperativo y colaborativo

MD11 Flipped Classroom o aula invertida

MD12 Trabajo por ambitos (inter-asignaturas)

MD13 Gamificacion educativa

MD14 Salidas al campo, visitas in situ

CODIGO [SISTEMAS DE PONDERACION [PONDERACION
EVALUACION [MINIMA MAXIMA

SE1 Examen 25 70
escrito

SE2 Resoluciéon de [10 35
problemas

SE3 Resoluciéon de [15 40
casos

SE4 Cuaderno o 5 20
actividades de
laboratorio

SE6 Elaboracién de |15 60

informes

integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada
actividad formativa, metodologia docente y sistema de evaluacion se presentara en las
respectivas guias docentes de cada asignatura.

Materia: Psicologia

Numero de créditos

ECTS
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Tipologia
Organizacion temporal

Modalidad

Resultados del proceso

de formaciény
aprendizaje

Asignaturas

Lenguas

Contenidos propios de la

materia

Actividades

formativas/Metodologias

docentes

Obligatoria

Cuatrimestral

Presencial

Conocimientos o contenidos

(C):

C1,C7;

Competencias (COM):

COM1; COMS3;

Habilidades o Destrezas

(HD):

HDS5; HD7;

e Psicologia de la alimentacion

Espanol

Asignaturas: Denominacion asignatura (todas 6 ECTS)

cODIGO

ACTIVIDAD
FORMATIVA

HORAS

PRESENCIALIDAD

AF1

Ensefianzas Basicas:
se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensenanza teodrica,
los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
también conferencias,
asi como otras
actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

65%

Presencial siempre

AF2

Ensenanzas de
Practicasy de

25%

Presencial siempre
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Sistemas de evaluacién

Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de
problemasy casos
practicos en

seminarios.
AF3 Actividades Dirigidas: [10% Presencial siempre

se imparten sobre

grupos muy reducidos

(10 estudiantes), e

incluyen actividades

donde el alumno

tenga un papel

protagonista, o donde

deba manejar equipos

mas costososy

limitados en nimero.
CODIGO [METODOLOGIAS DOCENTES
MD1 Clases o lecciones magistrales
D2 gt o1 -
MD3 Tutorias o apoyo técnico
MDA E T —
MD6 Trabajo individual o en grupo
MD7 Aprendizaje basado en proyectos
MD8 Aprendizaje basado en casos
MD10 Aprendizaje cooperativo y colaborativo
MD11 Flipped Classroom o aula invertida
MDD m - P— ; o
VIPE Carmifoacid I -
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Observaciones

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que

informes

CODIGO [SISTEMAS DE [PONDERACION PONDERACION
EVALUACION [MINIMA MAXIMA

SE1 Examen 25 70
escrito

ISE2- Resotueidénde HO- 35-
probtemas-

SE3 Resolucion de |15 40
Casos

ISE4- Cuadernoo 5 20~

o

taboratotio-

SE6 Elaboracion de |15 60

integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada
actividad formativa, metodologia docente y sistema de evaluacion se presentara en las
respectivas guias docentes de cada asignatura.

Materia: Salud Piblica

Niumero de créditos

ECTS

Tipologia

Organizacion temporal

Modalidad

Resultados del proceso

de formaciény
aprendizaje

Asignaturas

Obligatoria

Cuatrimestral

Presencial

(C):

Conocimientos o contenidos

C2; C6;C7;C8;

Competencias (COM):

COM1,COM3;,COM8;COM11;

(HD):

Habilidades o Destrezas

HD1;HD2;HD4;HD5;

Asignaturas: Denominacion asignatura (todas 6 ECTS)

e Epidemiologia nutricional
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Lenguas

Contenidos propios de la
materia

Actividades
formativas/Metodologias
docentes

e Salud publicay educacién alimentaria

e Promocioén de la salud nutricional

Espanol

La asignatura epidemiologia nutricional busca capacitar en
herramientas analiticas y practicas para participar en
investigaciones de epidemiologia nutricional y evaluar
rigurosamente la evidencia cientifica en salud publica. La
orientacion de esta asignatura es eminentemente practica,
con un enfoque de epidemiologia nutricional avanzada e
incluyendo aplicacién del pensamiento causal en
epidemiologia nutricional: de la asociacién a la causalidad:
criterios y modelos. Identificacion y manejo de sesgos,
factores de confusién e interaccién. Conceptos de validezy
fiabilidad en los métodos epidemiolégicos. Uso de diagramas
causales aciclicos en estudios de epidemiologia nutricional.

La asignatura de Salud Publica y educacién nutricional incluye
una introduccién histérica a salud publica, la evolucién del
concepto de salud y determinantes de la salud, los
principales, y los indicadores de salud y nutricién: medidas de
frecuenciay asociacién. Ademas, se presenta la educacion
para la salud, como una herramienta para la promociéon de la
salud. Para ello se deben establecer los cimientos de los
fundamentos y principios de la comunicacién cientifica en
nutricién. Los objetivos de la comunicacion cientifica en
nutricién: publicidad, promocién de la salud, educacion
nutricional, transferencia de conocimientos a la sociedad.
Planificaciéon de la comunicacidn cientifica en materia de
nutricién en distintos ambitos: organizaciones relacionadas
con la salud, hospitales, institutos de investigacion sanitaria,
agencias de comunicacion y publicidad, revistas
especializadas, instituciones y organismos publicos,
asociacionesy organizaciones no gubernamentales.
Comunicacion asistencial: uso de sistemas de
videoconferencia, mensajeria instantanea, blogs y correo
electrénico para comunicarse con los pacientes.

CODIGO |ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD
FORMATIVA
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AF1

Ensefianzas Basicas:
se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensenanza teodrica,
los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
también conferencias,
asi como otras
actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

65%

Presencial siempre

AF2

Ensefanzas de
Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de
problemasy casos
practicos en
seminarios.

25%

Presencial siempre

AF3

Actividades Dirigidas:
se imparten sobre
grupos muy reducidos
(10 estudiantes), e
incluyen actividades
donde el alumno
tenga un papel
protagonista, o donde
deba manejar equipos
mas costososy
limitados en numero.

10%

Presencial siempre

CODIGO [METODOLOGIAS DOCENTES
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Sistemas de evaluacion

Observaciones

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que

MD1 Clases o lecciones magistrales
MD3 Tutorias o apoyo técnico
MD6 Trabajo individual o en grupo
MD7 Aprendizaje basado en proyectos
™MDB8- Aprendizaje basadoencasos
MD10 Aprendizaje cooperativo y colaborativo
MD11 Flipped Classroom o aula invertida
MD12 Trabajo por &mbitos (inter-asignaturas)
MD13 Gamificacion educativa
CODIGO [SISTEMAS DE |PONDERACION PONDERACION
EVALUACION [MiNIMA MAXIMA
SE1 Examen 25 70
escrito
SE2- Resotucionde [1O- 35
probtemas-
SE3 Resolucion de |15 40
casos
SE4 Cuadernoo |5 26-
- idad
taboratorio-
SES Cuadernoo |5 25
- idad
campo-
SE6 Elaboracion de |15 60
informes

integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada
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actividad formativa, metodologia docente y sistema de evaluacion se presentara en las
respectivas guias docentes de cada asignatura.

Materia: Tecnologia de los alimentos

Niumero de créditos
ECTS

Tipologia
Organizacion temporal
Modalidad

Resultados del proceso
de formaciény
aprendizaje

Asignaturas

Lenguas

60

Mixta

Cuatrimestral

Presencial

Conocimientos o contenidos

(C):
Competencias (COM): COM1, COM3; COM11

C1,C3;C4;C7; C9; C10;

Habilidades o Destrezas

HD5, HD7
(HD):

Asignaturas: Denominacion asignatura (todas 6 ECTS)
¢ Bromatologiay Tecnologia l
e Bromatologiay Tecnologia ll
e Tecnologia culinaria
o Alimentos fermentados
e Control de calidad en la industria alimentaria
e |+ D Nuevos alimentos
¢ Procesos tecnolégicos de la industria alimentaria
e Analisis sensorial de alimentos
e Nutracéuticos

e Produccidn ecolégica de alimentos

Espanol

Contenidos propios de la La Bromatologia trata todos los aspectos generales que

materia

afectan a los alimentos, tales como su composicién quimica,
propiedades fisicoquimicas, valor nutritivo, impacto
ambiental e interés dietético, en funcién de su procesadoy
sus fuentes de obtencidn. Por otro lado, se consideran los
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conocimientos basicos para la evaluacidén de la calidad de los
alimentos y las alteraciones que la modifican, desde el punto
de vista sensorial, nutricional e higiénico. Se conoceran los
aditivos alimentarios asi como la normativa vigente de
etiquetado alimentario y se interpretaran y manejaran tablas
de composicién de alimentos, asi como bases de datos
publicas y privadas sobre la composicién de los alimentos.
Entre los aspectos tecnoldgicos que en la actualidad son
aplicados a los alimentos para mejorar sus cualidades
sensoriales, higiénico-sanitarias y nutricionales, se
destacaran los procesos industriales de elaboracion,
conservaciény envasado de alimentos.

La tecnologia culinaria tiene un papel muy relevante porque
es la traslacién de la salud alimentaria a los hogares y
empresas de restauracion. Este importante apartado recoge
una introduccién histdérica de la cocina, conocer los
elementos basicos de la cocina. maquinaria, distribucion,
funcionamiento y vocabulario basico. el adecuado uso de
materias primas. diversidad de alimentos. alimentos de
temporada. alimentos regionales y alimentos exdticos. Todo
ello sin descuidar las preparaciones previas. limpieza,
despiece y cortes, tipos de transformaciones culinarias.
impacto ambiental, efecto del calor en los alimentos.
reacciones mas frecuentes o tipos de cocciones. Finalmente
se resumen las principales estrategias culinarias en la
elaboracion de recetas que garanticen la calidad nutricional y
organoléptica precisas en cada situacion fisiolégica o
patolégica.

No se pueden entender la tecnologia culinaria sin los
procesos de conservacion, cuyo mayor exponente son los
alimentos fermentados que forman parte de nuestra dieta
desde hace mas de 10.000 afios. La asignatura Alimentos
Fermentados pretende dar a conocer al alumnado los
procesos de producciéon de alimentos tradicionales y de
consumo diario como el pan, el queso o los vegetales
fermentados, tanto a nivel industrial como a nivel casero. Se
estudiaran las materias primas empleadas, los métodos de
produccion, los distintos tipos dentro de cada alimento, todo
con una importante parte practica y haciendo hincapié en los
microorganismos responsables de su producciény los
beneficios de los mismos. Las empresas de alimentos
fermentados constituyen un importante sector en nuestro
pais, tanto a gran escala en grandes panificadoras, bodegas o
fabricas de queso, como a nivel de pequefas pymes
productoras a nivel local o regional. Ademas, este tipo de
alimentos pueden ser producidos de manera casera, con las

ventajas de la eleccion de materias primas, tipos, recetas, etc.
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y la desventaja de la falta de conocimiento y control sanitario.
Por todo ello consideramos que una persona graduada en
Nutricion Humanay Dietética debe profundizar en el
conocimiento de este tipo de alimentos y contribuir a su
difusion entre la poblacién en general, asi como a las grandes
y pequefas empresas del sector.

La calidad alimentaria y su control juega un papel esencial en
la sociedad actual. En la asignatura se describen los
conceptos fundamentales del control de calidad, asi como
los sistemas de gestion de calidad, haciendo hincapié en la
aplicacidn a la industria alimentaria. Finalmente se indican
los indices de calidad de los alimentos, asi como su
caracterizaciény la deteccion de fraudes. Brevemente, se
detallaran los sistemas de gestién de calidad, los
fundamentos estadisticos del muestreo en el control de
calidad, los elementos del sistema de gestion de calidad. Plan
de calidad. Manual de calidad. Plan de mejora de calidad.
Auditorias de calidad.

La investigaciény el desarrollo de nuevos alimentos es la base
de la evolucidn de la alimentacion humana. Se abordara la
definiciéon y consumo actual de alimentos funcionalesy
consumo actual de alimentos con OMGy la legislacién
aplicable. La seguridad alimentaria de nuevos alimentos. Y
alimentos funcionales. El etiquetado de nuevos alimentos.
Etiguetado de alimentos funcionales y OMG, sus aplicaciones
industriales y en restauracioén colectiva. Finalmente se
concluye con las evidencias cientificas de los efectos de
nuevos alimentos, funcionales y OMG.

La transformacidény el ultra procesado actual de los alimentos
justifican plenamente la asignatura Procesos tecnoldgicos en
la industria alimentaria. En esta asignatura se plantea
conocery comprender los fundamentos y principios
cientificos en los cuales se basan la ciencia de los alimentos,
los procesos de la tecnologia alimentaria y las aplicaciones en
la obtencidn de alimentos seguros, sanos, nutritivos y
apetitosos, mediante la aplicacién del método cientifico.
Resumidamente se integrardn cémo la industria alimentaria
aprovecha aspectos de tecnologia de la Ingenieria Quimica.

La apetenciay aceptacién de los alimentos se basa en su
percepcidén sensorial. Esta asignatura pensada para aplicar
conceptos de gastronomia para el diseno de platos atractivos
y nutritivos, y comprender la relacién entre las propiedades
sensoriales de los alimentos y la percepcidon humana.
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Actividades
formativas/Metodologias
docentes

Adquisicion de habilidades para analizar y evaluar las
propiedades sensoriales de alimentos y recetas. Brevemente
se realizard una Introduccién a la gastronomia y las
propiedades sensoriales. Seguidamente se avanzara en los
fundamentos sensoriales de los alimentos y evaluacion
sensorial. Para concluir con aspectos de gastronomia
aplicada. Talleres y casos practicos."

Mencioén aparte requieren los productos Nutracéuticos.
Actualmente existen numerosos complementos nutricionales
comerciales, y su numero no para de aumentar, que utilizando
ingredientes funcionales presentes en los alimentos estan
destinados a mejorar nuestra salud. No obstante, aunque
estos ingredientes se aislen y administren en mayores
concentraciones a las proporcionadas por sus fuentes
naturales, esto no solventa el enorme problema de su escasa
biodisponibilidad. A este respecto ha surgido con fuerza el
concepto de nutracéutico. El término nutracéutico, que
procede de la unién de los términos nutricién y farmacéutico,
hace referencia a cualquier sustancia presente en un alimento
que proporcione beneficios de salud, incluyendo la
prevencidn o tratamiento de una enfermedad. El interés del
nutracéutico radica en su formulacion, en la que se aplica la
tecnologia farmacéutica, como veremos en la asignatura.

Para cerrar el bloque no podemos olvidar el mercado existente
alrededor de los productos ecoldgicos. La produccion
ecoldgica de alimentos es un proceso que utiliza métodos que
respetan el medio ambiente, desde las etapas de produccion
hasta las de manipulaciéon y procesamiento, por lo que es
fundamental para la promocién de la salud y la seguridad
alimentaria. Ademas, Espafna es el pais europeo que presenta
mayor superficie de produccién ecoldgica, y mas de la mitad
de esta se encuentra en Andalucia, tanto con respecto a la
superficie de agricultura ecolégica como el numero de
explotaciones ganaderas. Esta asignatura se organizara en
distintos bloques que trataran los aspectos
medioambientales, la legislacidn, certificacion y etiquetado,
aspectos econdmicos, sociales y nutricionales de la
produccion ecoldgica de alimentos, incluyendo tanto la
produccion vegetal como la produccion animal.

CODIGO |ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD
FORMATIVA
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AF1

Ensefianzas Basicas:
se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensenanza teodrica,
los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
también conferencias,
asi como otras
actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

65%

Presencial siempre

AF2

Ensefanzas de
Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de
problemasy casos
practicos en
seminarios.

25%

Presencial siempre

AF3

Actividades Dirigidas:
se imparten sobre
grupos muy reducidos
(10 estudiantes), e
incluyen actividades
donde el alumno
tenga un papel
protagonista, o donde
deba manejar equipos
mas costososy
limitados en numero.

10%

Presencial siempre

CODIGO [METODOLOGIAS DOCENTES
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Sistemas de evaluacion

Observaciones

informes

MD1 Clases o lecciones magistrales

MD2 Practicas de laboratorio

MD3 Tutorias o apoyo técnico

MD4 Resolucion de ejercicios

T ! — -~ —g—

MD6 Trabajo individual o en grupo

MD7 Aprendizaje basado en proyectos

MD8 Aprendizaje basado en casos

MD11 Flipped Classroom o aula invertida

MD12 Trabajo por &mbitos (inter-asignaturas)

MD14 Salidas al campo, visitas in situ

CODIGO [SISTEMAS DE PONDERACION |PONDERACION
EVALUACION [MINIMA MAXIMA

SE1 Examen 25 70
escrito

SE2 Resolucidonde [10 35
problemas

SE3 Resoluciéon de [15 40
casos

SE4 Cuaderno o 5 20
actividades de
laboratorio

SE5 Cuaderno o 5 25
actividades de
campo

SE6 Elaboraciéon de [15 60
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Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que

integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada
actividad formativa, metodologia docente y sistema de evaluacion se presentara en las
respectivas guias docentes de cada asignatura.

Materia: Practicumy TFG

Numero de créditos
ECTS

Tipologia
Organizacion temporal
Modalidad

Resultados del proceso
de formaciony
aprendizaje

Asignaturas

Lenguas

Contenidos propios de la
materia

30

Practicas Externas/ TFG
Anual

Presencial

Conocimientos o contenidos |Todos los de la titulacion

(C):

Competencias (COM): Todos las de la titulacion
Habilidades o Destrezas Todos las de [a titulacion
(HD):

Asignaturas: Denominacién asignatura
e Practicas externas (especificas de mencion)

e Trabajo fin de grado.

Espanol

Este bloque, existente en otros grados, involucra un contacto
con la realidad empresarial, sanitaria, o industrial, que busca
poner en valor lo conocimientos aprendidos a lo largo del
grado. Del mismo modo se pretende la visibilidad de las
capacidades adquiridas por el alumnado a lo largo del grado.

El trabajo fin de grado pone a prueba los conocimientos
aprendidos en forma de un trabajo a realizar por cada
estudiante que demuestre las competencias adquiridas. Esto
no es posible sin las habilidades y destrezas integradas en los
distintos cursos. El trabajo Fin de grado es un espejo de la
adquisicion de los resultados de aprendizaje existentes en el
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Actividades
formativas/Metodologias
docentes

Sistemas de evaluacion

disefio de la memoria de modificacion de grado que se

presenta.

se imparten sobre
grupos muy reducidos
(10 estudiantes), e
incluyen actividades
donde el alumno
tenga un papel
protagonista, o donde
deba manejar equipos
mas costososy
limitados en numero.

CODIGO [ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD
FORMATIVA
AF3 Actividades Dirigidas: [100% |Presencial siempre

CODIGO [METODOLOGIAS DOCENTES

MD2 Practicas de laboratorio

MD3 Tutorias o apoyo técnico

MD4 Resolucion de ejercicios

MD6 Trabajo individual o en grupo

MD7 Aprendizaje basado en proyectos

MD8 Aprendizaje basado en casos

MD10 Aprendizaje cooperativo y colaborativo

MD14 Salidas al campo, visitas in situ

CODIGO [SISTEMAS DE |PONDERACION PONDERACION
EVALUACION MINIMA MAXIMA

SE2 Resolucion de |10 35
problemas

SE3 Resolucion de |15 40
casos
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SE4 Cuaderno o 5 20
actividades de
laboratorio

SE5 Cuaderno o 5 25
actividades de
campo

SE6 Elaboraciéon de |15 60
informes

SE7 Defensa ante (40 60
un tribunal

Observaciones

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que
integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada
actividad formativa, metodologia docente y sistema de evaluacion se presentara en las
respectivas guias docentes de cada asignatura.

Procedimientos de coordinacidon docente horizontal y vertical del plan de estudios

La Facultad de Ciencias Experimentales cuanta con coordinadores de semestre y
responsables de asignatura que se reunen con el Director/a Académico de Grado y el
Vicedecano/a con competencia en Ordenacién Académica al menos dos veces al aho para
la coordinacién de los procesos de ensefianza-aprendizaje y la supervision
correspondiente (https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-
experimentales/es/el-centro/decanato/protocolo-de-coordinacion-/Protocolo-
coordinacion_fcex-2021.pdf), anualmente se valoran los indicadores de las materias por
parte del DAG. Con ambas acciones, se asegura la interaccidon horizontal (en el curso) y la
vertical (a lo largo del titulo).

Desde 2012, FCEX tiene implantado un procedimiento de coordinacién, cuyo protocolo se
actualiza (https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-
experimentales/es/el-centro/decanato/protocolo-de-coordinacion-/Protocolo-
coordinacion_fcex-2021.pdf), para lo que se han realizado varios proyectos de la Accidon 1
del Plan de Innovacion y Desarrollo Docente de la Universidad Pablo de Olavide,
destinados a articular la coordinacién en la actividad docente para los titulos de Grado,
con los que se estudiay se proponen mejoras en:

o Cargade trabajo del estudiante

o Organizacién del calendario y de la jornada de trabajo o Realizacion de actividades
transversales o Evaluacion

o Cumplimiento de todos los objetivos formativos de las materias recogidas en las
memorias de Verificacion de los titulos
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o Informacién y comunicacién con el estudiante (Publicacidon de Guias Docentes,
Calendarios, Horarios, Convocatorias de Evaluacion)

Los proyectos de innovacién docente pueden encontrarse en la siguiente pagina web:

https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/el-centro/profesores-y-
departamentos/Proyectos-de-innovacion-docente-/index.html
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Junta de Andalucia

Consejeria de Transformacion Econdmica

Industria, Conocimiento y Universidades
Agencia Andaluza del Conocimiento

5. Personal académico y de apoyo a la docencia (ESG 1.5)

5.1.- Descripcion de los perfiles de profesorado y otros recursos Humanos

Tabla Resumen del profesorado asignado al titulo (incluir al menos la siguiente informacién)

Direccion de Evaluacion y Acreditacion

Categoria Nimero ECTS Doctores/as Acreditados/as Sexenio Quinquenio
Catedratico de

Universidad 8 35 8 59 45
Prcffeso'r titular de 21 162 21 75 56
Universidad

Profesor Contratado 9 38 9 9 12
Doctor

Total 38 255 38 0 143 113

Tablas Detalle del profesorado asignado al titulo por area de conocimiento.

Area de conocimiento: denominacién ANATOMIA Y EMBRIOLOGIA HUMANA

Numero de
profesorado

4

Nimero de
doctores/as

Categorias

CU TJU PCD PASOC COLAB PPL/PCD
1 0 2 1 1 0

Nimero de
Profesorado
acreditado

Materias /
asignaturas

Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, terapia ocupacional, dptica y optometria y logopedia Biologia

ECTS
impartidos
(previstos)

12

ECTS
disponibles
(potenciales)

14

Area de conocimiento: denominacién ANTROPOLOGIA SOCIAL

Numero de
profesorado

2

Nimero de
doctores/as

Categorias

CU TU PCD PASOC COLAB PPL/PCD
0 2 0 0 0 0

Nimero de
Profesorado
acreditado

Materias /
asignaturas

Antropologia

ECTS
impartidos
(previstos)

9

ECTS
disponibles
(potenciales)

11
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Area de conocimiento: denominacién BIOLOGIA CELULAR

Numero de 6
profesorado

Numero de 6
doctores/as

Categorias cu U PCD PASOC COLAB PPL/PCD
2 2 2 0 0 0

Numero de
Profesorado
acreditado

Materias / Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, terapia ocupacional, éptica y optometria y logopedia Informdética
asignaturas Farmacia

ECTS 12
impartidos
(previstos)

ECTS 15
disponibles
(potenciales)

Area de conocimiento: denominacién BIOQUIMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR

Numero de 4
profesorado

Numero de 4
doctores/as

Categorias CU TU PCD PASOC COLAB PPL/PCD
0 3 0 1 1 0

Numero de
Profesorado
acreditado

Materias / Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, terapia ocupacional, optica y optometria y logopedia
asignaturas

ECTS 12
impartidos
(previstos)

ECTS 14
disponibles
(potenciales)

Area de conocimiento: denominacién BOTANICA
Numero de 1
profesorado

Nimero de 1
doctores/as

Categorias CU U PCD PASOC COLAB PPL/PCD
0 1 0 0 0 0

Nimero de
Profesorado
acreditado

Materias / Tecnologia de los alimentos
asignaturas

ECTS 6
impartidos
(previstos)

ECTS 7
disponibles
(potenciales)
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Area de conocimiento: denominacién DERECHO ADMINISTRATIVO

Numero de
profesorado

1

Numero de
doctores/as

Categorias

CU TJ PCD

PASOC

COLAB

PPL/PCD

0

Numero de
Profesorado
acreditado

Materias /
asignaturas

Derecho

ECTS
impartidos
(previstos)

3

ECTS
disponibles
(potenciales)

Area de conocimiento: denominacién ESTADISTICA E INVESTIGACION OPERATIVA

Numero de
profesorado

2

Numero de
doctores/as

Categorias

CU TU PCD

PASOC

COLAB

PPL/PCD

1

Numero de
Profesorado
acreditado

Materias /
asignaturas

Matemdticas

ECTS
impartidos
(previstos)

ECTS
disponibles
(potenciales)

Area de conocimiento: denominacién FILOSOFIA DEL DERECHO

Numero de
profesorado

1

Numero de
doctores/as

Categorias

CU TU PCD

PASOC

COLAB

PPL/PCD

0

Numero de
Profesorado
acreditado

Materias /
asignaturas

Derecho

ECTS
impartidos
(previstos)
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ECTS
disponibles
(potenciales)

Area de conocimiento: denominacién FISIOLOGIA

Numero de 10

profesorado

Nimero de 10

doctores/as

Categorias CU U PCD PASOC COLAB PPL/PCD
4 6 0 0 0 0

Nimero de

Profesorado

acreditado

Materias / Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, terapia ocupacional, dptica y optometria y logopedia Biologia

asignaturas

ECTS 30

impartidos

(previstos)

ECTS 35

disponibles
(potenciales)

Area de conocimiento: denominacién GENETICA

Numero de
profesorado

6

Numero de
doctores/as

Categorias

CU TU

PCD

PASOC

COLAB

PPL/PCD
1

Numero de
Profesorado
acreditado

Materias /
asignaturas

Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, terapia ocupacional, optica y optometria y logopedia Nutricion

ECTS 9
impartidos
(previstos)

ECTS 11

disponibles
(potenciales)

Area de conocimiento: denominacién INGENIERIA QUIMICA

Numero de
profesorado

1

Numero de
doctores/as

Categorias

CU TU

PCD

PASOC

COLAB

PPL/PCD
0

Numero de
Profesorado
acreditado
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Materias /
asignaturas

Tecnologia de los alimentos

ECTS 6
impartidos
(previstos)

ECTS 7
disponibles
(potenciales)

Area de conocimiento: denominacién LENGUAJE Y SISTEMAS INFORMATICOS

Numero de
profesorado

Numero de
doctores/as

Categorias CcU TU PCD PASOC

COLAB

PPL/PCD

Numero de
Profesorado
acreditado

Materias / Informdtica

asignaturas

ECTS 3
impartidos
(previstos)

ECTS 4
disponibles
(potenciales)

Area de conocimiento: denominacién MEDICINA PREVENTIVA Y SALUD PUBLICA

Numero de 2
profesorado

Numero de 2
doctores/as

Categorias CU TU PCD PASOC

COLAB

PPL/PCD

0

Numero de
Profesorado
acreditado

Materias / Salud Piblica

asignaturas

ECTS 15
impartidos
(previstos)

ECTS 18
disponibles
(potenciales)

Area de conocimiento: denominacién MICROBIOLOGIA
Numero de 4
profesorado

Numero de 4
doctores/as

Categorias CU TU PCD PASOC

COLAB

PPL/PCD

0
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Numero de
Profesorado
acreditado

Materias /
asignaturas

Biologia Tecnologia de los alimentos

ECTS 12
impartidos
(previstos)
ECTS 14

disponibles
(potenciales)

Area de conocimiento: denominacién NUTRICION Y BROMATOLOGIA

Numero de
profesorado

14

Numero de
doctores/as

14

Categorias

CU TU PCD PASOC COLAB

PPL/PCD

0

Numero de
Profesorado
acreditado

Materias /
asignaturas

Tecnologia de los alimentos Higiene y sequridad alimentaria Nutricion Dietética

ECTS
impartidos
(previstos)

177

ECTS
disponibles
(potenciales)

207

Area de conocimiento: denominacién ORGANIZACION DE EMPRESAS

Numero de
profesorado

3

Numero de
doctores/as

3

Categorias

CU TJU PCD PASOC COLAB

PPL/PCD

0

Numero de
Profesorado
acreditado

Materias /
asignaturas

Economia

ECTS
impartidos
(previstos)

24

ECTS
disponibles
(potenciales)

28
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Area de conocimiento: denominacién PSICOLOGIA BASICA
Numero de 2
profesorado

Numero de 2
doctores/as

Categorias CU U PCD PASOC COLAB

PPL/PCD

0

Numero de
Profesorado
acreditado

Materias / Psicologia
asignaturas

ECTS 6
impartidos
(previstos)

ECTS 7
disponibles
(potenciales)

Area de conocimiento: denominacién SOCIOLOGIA

Numero de 1
profesorado

Numero de
doctores/as

Categorias cu U PCD PASOC COLAB

PPL/PCD

Numero de
1Profesorado
acreditado

Materias / Antropologia
asignaturas

ECTS 3
impartidos
(previstos)

ECTS 4
disponibles
(potenciales)
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Tabla Personal disponible para impartir el titulo

Dedicacién al Titulo

Dedicacidn a otros titulos

Universidad | Identifica | Denominac | N°ECTs | Modalid | Area de Ni Categoria | Doctor/a | Experien | Experienci | Experien | Dedicaci | Tiempo Denominac | Tiempo
@ dor del ién asignat | ad de Conoci vel (%) (S/N) cia a cia 6n (TC4 | (horas/sem [ iénde total de
profesor/ | asignatura | ura ensefia | miento de docente | investigad | profesion | TP)® ana) titulo/s® dedicacién
a nza®@ del idi (6) {afios) ora® al (afios) aotro/s
Profesor o (sexenios) titulo/s
ado ® m (horas/sem
a ana)
&)
Anatomia e ANATOMIAY
. , Presenc
UPO Histologia ial EMBRIOLOGIA
i
PROF1 Humana | 1 HUMANA CuU 19 6 TC 3,0 0,0
Anatomia e ANATOMIAY
. . Presenc
UPO Histologia ial EMBRIOLOGIA
i
PROF2 Humana | 2 HUMANA PCD 19 1 TC 2,8 0,0
Anatomia e ANATOMIAY
. , Presenc
UPO Histologia ial EMBRIOLOGIA
PROF3 Humana | 3 HUMANA PCD 17 1 TC 6,3 0,0
Culturay
antropologi
pofoe! Presenc
UPO adela ial
, i
alimentacio ANTROPOLOGIA
PROF4 n |6 SOCIAL TU 20 2 TC 5,2 0,0
UPO Consumo Presenc ANTROPOLOGIA
PROF5 | alimentario | 3 ial SOCIAL TU 18 1 TC 6,9 0,0
Biologia
‘,g‘ y Presenc
UPO Genetica ial
PROF6 Humana | 3 BIOLOGIA CELULAR CuU 26 5 TC 2,7 3,4
UPO Presenc
PROF6 Sistema | 3 ial BIOLOGIA CELULAR CuU 26 5 TC 2,7 3,4
inmunitario
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y
microbiota
UPO Farmacolog Presenc
PROF7 | f{aaplicada ial BIOLOGIA CELULAR TU 17 TC 6,6 0,6
Regulacion
UPO e Presenc BIOQUIMICAY
Integracion ial BIOLOGIA
PROF8 | metabdlica MOLECULAR TU 12 TC 1,0 3,0
Estructura
y funcién
Presenc
UPO delas ial BIOQUIMICAY
i
biomolécul BIOLOGIA
PROF9 as MOLECULAR TU 18 TC 2,4 1,3
Produccién
ecoldgica Presenc
UPO .
de ial
PROF10 | alimentos BOTANICA TU 20 TC 4,5 4,6
Gestion de
UPO servicios en Presenc | COMERCIALIZACIO
nutriciény ial N E INVESTIGACION
PROF11 salud DE MERCADOS CuU 13 TC 4,6 0,0
Deontologi
a
. .,y Presenc
UPO legislacion ial
alimentaria DERECHO
PROF12 ADMINISTRATIVO PASOC 21 TP 2,4 0,0
Educacién
.. Presenc
UPO fisicay ial EDUCACION FISICA
i
PROF13 deportiva Y DEPORTIVA cu 19 TC 2,4 0,0
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ESTADISTICAE
. . Presenc
UPO Bioestadisti ial INVESTIGACION
i
PROF14 ca OPERATIVA PCD 22 TC 4.5 5,6
Deontologi
a
X .’y Presenc
UPO legislacion ial
alimentaria FILOSOFIA DEL
PROF15 DERECHO PASOC 18 TP 2,4 0,0
Alimentaci
, Presenc
UPO ony ial
i
PROF16 cerebro FISIOLOGIA CuU 21 TC 4.3 0,0
Endocrinol
, Presenc
UPO ogia ial
i
PROF17 | nutricional FISIOLOGIA TU 18 TC 7,2 0,0
Fisiologia
del Presenc
UPO L .
ejercicio ial
PROF18 fisico FISIOLOGIA TU 16 TC 4.5 3,4
UPO Fisiologia Presenc
PROF19 humana ial FISIOLOGIA TU 24 TC 8,0 0,0
Biologia
,gl, y Presenc
UPO Geneética ial
ia
PROF20 Humana GENETICA CcuU 24 TC 1,4 2,5
Alimentos
Presenc
UPO fermentado ial
PROF20 s GENETICA CcuU 24 TC 1,4 2,5
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Nutricién
i Presenc
UPO personaliza ial
i
PROF21 da GENETICA PASOC 15 TP 0,7 0,4
Control de
calidad en
. . Presenc
UPO laindustria ial
alimentaria INGENIERIA
PROF22 QUIMICA TU 23 TC 3,2 13,0
PROFESO
R/A
Presenc AYUDANT
UPO . X .
Epidemiolo ial MEDICINA E
gia PREVENTIVAY DOCTOR/
PROF23 | nutricional SALUD PUBLICA A 09 TC 3,0 0,0
Promocion MEDICINA
Presenc
UPO de la salud ial PREVENTIVAY
i
PROF24 | nutricional SALUD PUBLICA TU 13 TC 11,0 0,0
Salud
UPO publicay Presenc MEDICINA
educacién ial PREVENTIVAY
PROF24 | alimentaria SALUD PUBLICA TU 13 TC 11,0 0,0
Sistema
inmunitario Presenc
UPO .
y ial
PROF25 | microbiota MICROBIOLOGIA PASOC 15 TP 2,3 43
Alimentos
Presenc
UPO fermentado ial
i
PROF26 s MICROBIOLOGIA PCD 17 TC 2,6 4,9
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Microbiolog
, Presenc
UPO ia ial
i
PROF27 | alimentaria MICROBIOLOGIA TU 22 TC 5,2 1,7
Nutricién
. . Presenc
UPO hospitalari ial NUTRICION Y
i
PROF28 a BROMATOLOGIA CuU 18 TC 8,0 0,0
UPO Nutricién Presenc NUTRICION Y
PROF29 deportiva ial BROMATOLOGIA cu 16 TC 5,2 0,0
Métodos de
investigaci Presenc
UPO , .
énen ial NUTRICION Y
PROF30 nutricién BROMATOLOGIA PASOC 13 TP 3,9 0,0
UPO Nutriciény Presenc NUTRICION Y
PROF31 ciclo vital ial BROMATOLOGIA PASOC 12 TP 41 0,0
Patologia
nutricional
Presenc
UPO y ial
dietoterapi NUTRICION Y
PROF32 al BROMATOLOGIA PASOC 08 TP 51 0,0
Patologia
nutricional
Presenc
UPO y ial
ia
dietoterapi NUTRICION Y
PROF33 all BROMATOLOGIA PASOC 08 TP 6,4 0,0
Salud
Ublica Presenc
UPO P ., y i
educacién ial NUTRICION Y
PROF34 | alimentaria BROMATOLOGIA PCD 10 TC 8,4 0,0
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UPO Tecnologia Presenc NUTRICION Y
PROF35 culinaria ial BROMATOLOGIA PCD 15 TC 10,2 0,0
Bromatolo
i P
UPO gla’y : resenc
Tecnologia ial NUTRICION 'Y
PROF36 | BROMATOLOGIA TU 18 TC 9,9 0,0
Bromatolo
it P
UPO gla,y : resenc
Tecnologia ial NUTRICION Y
PROF37 1l BROMATOLOGIA TU 17 TC 6,9 0,0
Hiei
|g|e.ne y Presenc
UPO seguridad ial NUTRICION Y
i
PROF38 | alimentaria BROMATOLOGIA TU 17 TC 6,2 0,0
UPO Restauraci6 Presenc NUTRICION Y
PROF39 [ ncolectiva ial BROMATOLOGIA TU 17 TC 8,1 0,0
Valoracién
Presenc
UPO del estado ial NUTRICION Y
PROF32 [ nutricional BROMATOLOGIA PASOC 08 TP 5,1 0,0
Suplement
os
nutricional
Presenc
UPO esen ial
ia
rendimient
[¢) NUTRICION Y
PROF33 deportivo BROMATOLOGIA PASOC 08 TP 6,4 0,0
UPO Estrategias Presenc NUTRICION Y
PROF34 | nutricional ial BROMATOLOGIA PCD 10 TC 8,4 0,0
esen
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deportes
especificos
UPO Cocinaen Presenc NUTRICION Y
PROF35 | el deporte ial BROMATOLOGIA PCD 15 TC 10,2 0,0
Dietoterapi
. Presenc
UPO aaplicadaa ial NUTRICION Y
i
PROF36 | deportistas BROMATOLOGIA TU 18 TC 9,9 0,0
Programaci
6n
nutricional
Presenc
uPO y i
o ial
periodizaci
6n NUTRICION Y
PROF37 [ deportiva BROMATOLOGIA TU 17 TC 6,9 0,0
Educacién
alimentaria Presenc
UPO .
enel ial NUTRICION Y
PROF38 deporte BROMATOLOGIA TU 17 TC 6,2 0,0
Abordaje
nutricional
de
Presenc
UPO trastornos ial
de
conducta NUTRICION Y
PROF39 | alimentaria BROMATOLOGIA TU 17 TC 8,1 0,0
UPO Presenc NUTRICION Y
PROF40 | Dietéticall ial BROMATOLOGIA TU 17 TC 4.5 0,0
UPO Presenc NUTRICIONY
PROF41 | Dietética ll ial BROMATOLOGIA TU 12 TC 5,1 0,0
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Nutricién
clinica
Presenc
UPO basada en ial
i
la NUTRICIONY
PROF28 | evidencia BROMATOLOGIA cu 18 TC 8,0 0,0
UPO Oncologia Presenc NUTRICION Y
PROF29 | nutricional ial BROMATOLOGIA CuU 16 TC 5,2 0,0
Nutricién
, Presenc
UPO clinica ial NUTRICION Y
PROF30 | peditrica BROMATOLOGIA PASOC 13 TP 3,9 0,0
Nutricién
clinicaen Presenc
UPO . .
pacientes ial NUTRICION Y
PROF31 criticos BROMATOLOGIA PASOC 12 TP 4,1 0,0
I+D
Presenc
UPO Nuevos ial NUTRICION Y
PROF40 | alimentos BROMATOLOGIA TU 17 TC 4,5 0,0
UPO Nutracéutic Presenc NUTRICION Y
PROF41 0s ial BROMATOLOGIA TU 12 TC 51 0,0
Gestién de
empresas
de Presenc
UPO . .
nutricion y ial
alimentacié ORGANIZACION DE
PROF42 n EMPRESAS PASOC 09 TP 1,3 0,0
Gestion de
UPO servicios en Presenc
nutriciény ial ORGANIZACION DE
PROF43 salud EMPRESAS TU 01 TC 4,5 0,0
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Logisticay
operacione
sen
Presenc
UPO empresas A
ial
de
alimentacié ORGANIZACION DE
PROF43 n EMPRESAS TU S 01 TC 4,5 0,0
Psicologia
dela Presenc
UPO . ., .
alimentacio ial PSICOLOGIA
PROF44 n BASICA PCD S 19 TC 6,2 0,0
Psicologia
dela Presenc
UPO . ., .
alimentacio ial PSICOLOGIA
PROF45 n BASICA TU S 17 TC 3,0 0,0
Num. 45 90,6 % de
Total Doctores
prof. sobre el
diferente total de
s profesora
do
diferente
del titulo

(1) Universidad de origen a la que pertenece el profesor o profesora

(2) Tipo de ensefianza en la que se oferta la asignatura (presencial/hibrida/virtual)
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(3) Area de conocimiento del profesorado que implarte la asignatura

(4) Nivel de idioma del profesor o profesora, en caso de que la asignatura se oferte en un idioma diferente al castellano

(5) Categorias académicas (CU, TU, CEU, TEU, Ayudante, asociado, etc...) o Categorias profesionales dentro del Grupo al que pertenezca, personal de administracién y servicios (Técnico de laboratorio,
Técnico de apoyo a la docencia, etc....)

(6) Experiencia docente en numero de afios no quinquenios. Cuando el tipo de ensefianza de la asignatura sea "hibrida" o "virtual" se incluird ademas el nimero de afios de experiencia docente en esta
modalidad (Ejemplo: 20 / 4)

(7) Experiencia investigadora en niumero de sexenios

(8) Dedicacidn al Titulo: TP -Tiempo parcial; TC - Tiempo completo

(9) Incluirla denominacién de todos los titulos en los que esté implicado con docencia

Se podran afiadir tantas filas como sean necesarias para la correcta cumplimentacién de las tablas.

Se elaborara una tabla con la misma informacion en el caso de informar del Personal no disponible y se pretenda incorporar (Tabla. Personal adicional necesario para poder impartir el
titulo)
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Méritos docentes del profesorado no acreditado

(La universidad deberd aportar los méritos docentes mds relevantes del profesorado no acreditado que participard en el titulo. Se puede
aportar la informacién especifica del profesorado mediante un enlace a la pdgina web o documento piblico correspondiente.)

Méritos de investigacion del profesorado no doctor

(La universidad deberd aportar los méritos de investigacion mds relevantes del profesorado no doctor que participard en el titulo. Se puede
aportar la informacién especifica del profesorado mediante un enlace a la pdgina web o documento piblico correspondiente).

Perfil del profesorado necesario y no disponible y plan de contratacion

La universidad deberd describir el profesorado necesario para el despliegue del titulo no disponible en el momento de solicitar la verificacion
de la titulacion y el plan para dotarse de dicho profesorado. Se elaborard una tabla con la misma informacion que para el personal disponible
en el caso de informar de no disponer de personal y se pretenda incorporar (personal adicional necesario para poder impartir el titulo).

La presente propuesta de modificacion del plan de estudios esta disefiada para que no
conlleve unincremento de las necesidades docentes respecto del plan actual. Inicialmente se
activaran cinco asignaturas optativas por cada mencion, para las que ya existe capacidad
docente real remanente. Esta activacion inicial se realizara sobre la base de las preferencias
manifestadas por el estudiantado en el curso previo a la implantacidon del cuarto curso. El
resto de las asignaturas optativas de mencidn de esta memoria, permaneceran en reserva y
sustituiran eventualmente a las optativas en las que se observe que decaiga la matricula

estudiantil de forma reiterada.

Esta estrategia de oferta se cuantifica en la siguiente tabla:

Cifras en ECTS Plan actual Modificacion (2025)

Asignaturas basicas 60 60

Asignaturas obligatorias 115,5+36 (TFGs y Pr.Ext) 120+ 30 (TFGs y Pr.Ext) =
=151,5 150

Asignaturas optativas Se eligen 28,5 de una Se eligen 30 de una ofertan
oferta de 87 de 90

TOTAL 240 (oferta 298.5) 240 (oferta 300)

Por otro lado, el aumento de oferta de 60 a 80 plazas no es una iniciativa asociada a la
modificacion del plan de estudios, sino que es consecuencia del requerimiento de la Junta de
Andalucia, a través del contrato programa con las universidades andaluzas para el cuatrienio
2023-27. Este contrato explicita la reestructuracion del tamafio de todos los grupos de clase
(incluyendo practicas o seminarios y tutorias), asi como del porcentaje ponderado de tiempo
dedicado a cada una de las actividades formativas, para optimizar el uso de los recursos

humanos ya disponibles.
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La asignacion de docenciaimpartida en TFGs y Pr.Ext por las distintas areas de conocimiento,
y la activacion de asignaturas optativas de mencidn, se ajustaran a la capacidad docente
remanente para poder atender en el encargo docente derivado de un eventual aumento del

numero de grupos de practicas, en aquellas asignaturas que lo pudiesen requerir.

Con todas estas medidas, no se esperan cambios significativos en el encargo docente global
generados por la modificacion del titulo. La universidad estima la liberacion de recursos
docentes para cumplir el referendo contrato programa, que garantizara poder asumir los

posibles incrementos asociados a la implantacion de la modificacién de la titulacion.

Perfil del profesorado de empresa que participa en la mencion dual

(Se puede aportar la informacién especifica para cada profesor/a mediante un enlace a la pdgina web o documento publico correspondiente).

Tutela de practicas

(Se tendrd en cuenta lo establecido en art. 10 del Real Decreto 592/2014, de 11 de julio, por el que se regulan las prdcticas académicas externas
de los estudiantes universitarios)

El/la tutor académico/a de la universidad se hara de acuerdo con los procedimientos establecidos por
la Facultad. Para las practicas curriculares el tutor sera un profesor de la universidad, adscrito a la
propia facultad, en el que se encuentre matriculado el estudiante y, en todo caso, afin a la ensefianza
ala que sevincula la practica.

No podra coincidir con la persona que desempefia las funciones de tutor académico de la entidad
colaboradora/empresa.

En cuanto al tutor o tutora en la empresa de practicas externas debera tener una formacion y
experiencia profesional adecuadas al perfil profesional del estudiante. Como referencia dichos
tutores/as deben tener un nivel formativoal menos MECES Nivel 2 Grado (Marco Espainol de
Cualificaciones para la Educacién Superior), en ambitos de conocimiento relacionados con la
titulacion. En casos excepcionales debidamente justificados, se considerara como nivel minimo de
formacion MECES 1, siempre que disponga de competenciasy trayectoria profesional suficientes para
ejercer la funciéon de acompafiamiento formativo.

Tabla X. Personal académico o profesional responsable de las tutorias de las practicas

| ifi
dentifi " . . . Tutor/a académico/a de la
cador . . . Area de Categoria académica / Dedicacion al . .
Universidad [ Entidad .. . . universidad /[Tutor/a de la
Tutor/T Conocimiento |profesional titulo (horas) )
entidad colaboradora
utora
Tutor/a entidad
Tut1 JABRIL CATERING Gerente 180

colaboradora

ALEJANDRO LUQUE _
Tut2 [FIGUEROA. Consulta 360 Tutor/a entidad

nutricién RESPONSABLE colaboradora
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A

Antonio Lora DIRECTOR. )
Tut3 |Cépita. METROPOL Dietista- 180 Tutor/a entidad
SALUD Nutricionista colaboradora
Tutor/a entidad
Tut4 180
BEST MEDICAL DIET Técnico de calidad colaboradora
Tutor/a entidad
Tut5 360
BIOALVERDE Direccion colaboradora
Centro Andaluz de Biologia 180 Tutor/a entidad
Tuté |del Desarrollo (CABD) Investigador CSIC colaboradora
CENTRO .
PSICOSANITARIO Dietista- 360 Tutor/a entidad
Tut7 |GALIANI SL nutricionista colaboradora
Directora. Dietista- 360 Tutor/a entidad
Tut8 |DIETFARMA Nutricionista colaboradora
DIETISTAS- .
NUTRICIONISTAS DEL Dietista- 180 Tutor/a entidad
Tut9 |SUR S.L. Nutricionista colaboradora
DIETISTAS- .
NUTRICIONISTAS DEL Dietista- 180 Tutor/a entidad
Tut10|SUR S.L. Nutricionista colaboradora
180 Tutor/a entidad
Tut11 [EL PAN DE CADA DIA SL Director de calidad colaboradora
ESCUELA INFANTIL 180 Tutor/a entidad
Tut12 IMENUTS DIRECTORA colaboradora
ESCUELA SUPERIOR DE Dietista- 360 Tutor/a entidad
Tut13 |[HOSTELERIA DE SEVILLA nutricionista colaboradora
FUNDACION BANCO DE Dietista- 360 Tutor/a entidad
Tut14 JALIMENTOS DE SEVILLA nutricionista colaboradora
FUNDACION VEDRUNA 180 Tutor/a entidad
Tut15 [EDUCACION (Sevilla) Docente y Dietista colaboradora
GESTION Y
EXPLOTACION DE 720 .
RESTAURANTES S.L Responsable de Tutor/a entidad
Tut16 [(GRUPO ABADES) calidad colaboradora
DIRECTORAYy )
GHM HEALTH Dietista 360 Tutor/a entidad
Tut17 |CONSULTING Nutricionista colaboradora
Responsable de )
GRUPO YBARRA I+Dy 180 Tutor/a entidad
Tut18 [ALIMENTACION, S.L. Microbiologia colaboradora
Responsable de 180 Tutor/a entidad
Tut19 |HERBA RICEMILLS S.L.U. calidad colaboradora
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A

HIGIENE

Tutor/a entidad

180

Tut20 JAGROALIMENTARIA S.L. Responsable colaboradora
HOSPITAL VIAMED. SHC Responsable Area 180 Tutor/a entidad

Tut21 [Medical Unit Nutricion colaboradora
IDCQ HOSPITALES Y RESPONSABLE 180 Tutor/a entidad

Tut22 |ISANIDAD S.L. RESTAURACION colaboradora
360 Tutor/a entidad

Tut23 [[ES HELIOPOLIS Profesor colaboradora
Responsable 360 Tutor/a entidad

Tut24 |INES ROSALES SAU calidad colaboradora
INSTITUTO DE LA GRASA INVESTIGADORA 180 Tutor/a entidad

Tut25 |(CSIC) CsSIC colaboradora
INSTITUTO DE LA GRASA INVESTIGADORA 180 Tutor/a entidad

Tut26 [(CSIC) CsSIC colaboradora
INSTITUTO DE LA GRASA INVESTIGADOR 180 Tutor/a entidad

Tut27 [(CSIC) CsIC colaboradora
INSTITUTO DE LA GRASA INVESTIGADORA 180 Tutor/a entidad

Tut28 [(CSIC) CsSIC colaboradora
INSTITUTO DE LA GRASA INVESTIGADORA 180 Tutor/a entidad

Tut29 [(CSIC) CsSIC colaboradora
INSTITUTO DE LA GRASA INVESTIGADOR 180 Tutor/a entidad

Tut30 [(CSIC) CsSIC colaboradora
INSTITUTO DE LA GRASA INVESTIGADORA 180 Tutor/a entidad

Tut31|(CSIC) CsSIC colaboradora
INSTITUTO DE LA GRASA INVESTIGADORA 180 Tutor/a entidad

Tut32 |(CSIC) CSIC colaboradora
INSTITUTO DE LA GRASA INVESTIGADOR 180 Tutor/a entidad

Tut33 |(CSIC) CSIC colaboradora
INSTITUTO DE LA GRASA INVESTIGADOR 180 Tutor/a entidad

Tut34 |(CSIC) CSIC colaboradora
INSTITUTO DE LA GRASA INVESTIGADOR 180 Tutor/a entidad

Tut35 |(CSIC) CSIC colaboradora
INSTITUTO DE LA GRASA INVESTIGADORA 180 Tutor/a entidad

Tut36 |(CSIC) CSIC colaboradora

INSTITUTO HISPALENSE

DE PEDIATRIA S.L. Dietista- 360 Tutor/a entidad

Tut37 |(Sevilla) nutricionista colaboradora

Tut38 [ITA CLINIC BCN S.L. clinica colaboradora
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A

Tutor/a entidad

LABORATORIOS Responsable 360
Tut39 [MICROAL S.L. calidad colaboradora
Clinica medicina estética DIRECTOR 180 Tutor/a entidad
Tut40 |LOURDES MARTIN DIAZ MEDICO colaboradora
MEDITERRANEA DE Responsable de 180 Tutor/a entidad
Tut41 [CATERING SLU cocina colaboradora
MUVHIT MOVEMENT & COORDINADOR 180 Tutor/a entidad
Tut42 [HEALTH, SL Nutriciéon colaboradora
Responsable de 180 Tutor/a entidad
Tut43 INUEVA DIETETICA calidad colaboradora
NUTRICION QUINE Responsable 180 Tutor/a entidad
Tut44 |[SALUD SLU nutricion colaboradora
Administrador y )
NUTRIFARMA PEDIATRIA Dietista 360 Tutor/a entidad
Tut45|SL Nutricionista colaboradora
DIRECTORAYy
Dietista 360 Tutor/a entidad
Tut46 INUTRITION TOOLS SL Nutricionista colaboradora
180 Tutor/a entidad
Tut47 [OBYMED Directora clinica colaboradora
OMNES READAPTACION Técnico 180 Tutor/a entidad
Tut48 [FUNCIONAL SLP especialista colaboradora
PERALES NUTRICION Dietista- 180 Tutor/a entidad
Tut49 [Consulta nutricionista colaboradora
PRONACERA Dietista- 180 Tutor/a entidad
Tut50 [THERAPEUTICS, S.L. nutricionista colaboradora
Dietista- 360 Tutor/a entidad
Tut51 |R.G. NUTRICION nutricionista colaboradora
REAL BETIS BALOMPIE, Dietista- 360 Tutor/a entidad
Tut52 |SAD nutricionista colaboradora
Directora _
RED SEVILLA SIN proyectos 180 Tutor/a entidad
Tut53 |GLUTEN Caleidoscopio colaboradora
RESTAURACION Responsable 360 Tutor/a entidad
Tut54 [HOSPITAL QUIRON restauracion colaboradora
Dietista- 180 Tutor/a entidad
Tut55 |SARA JIMENEZ HUERTAS nutricionista colaboradora
Tut56 [SAT BERRYNEST calidad colaboradora
Dietista- 360 Tutor/a entidad

Tut57

SERENISIMA IBERIA S.L.

nutricionista.

colaboradora
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Supervisora
colectividades

UNIVERSIDAD DE
SEVILLA - SERVICIOS

SOCIALES Y ] Técnica 360
COMUNITARIOS, AREA especialista
DE PROMOCION DE LA promocién de la Tutor/a entidad
Tut58 |SALUD (SACU) salud colaboradora
Dietista
Nutricionista. CEO 180 Tutor/a entidad

Tut59

VITASANE

Vitasane

colaboradora

Tut60

Universidad Pablo de
Olavide

Microbiolog
ia

Profesora Docente
e Investigadora
(PDI)

Tutor/a
académico/a

Universidad Pablo de

Profesora Docente
e Investigadora

Tutor/a
académico/a

Tute1 |Olavide Fisiologia [(PDI)
' ' Profesolr Docente Tutor/a
Universidad Pablo de e Investigador démico/
Tute2 |Olavide Fisiologia |(PDI) academico/a
Profesora Docente
) . , Tutor/a
Universidad Pablo de e Investigadora démico/
Tute3 |Olavide Fisiologia |(PDI) academico/a
' ' Nutricion y Profesolra Docente Tutor/a
Universidad Pablo de Bromatolog [e Investigadora démico/
Tute4 |Olavide ia (PDI) academico/a
Nutricion y [Profesora Docente
) . , Tutor/a
Universidad Pablo de Bromatolog |e Investigadora démi
Tutes |Olavide ia (PDI) académico/a
. . Nutricion y Profesora Docente Tutor/a
Universidad Pablo de Bromatolog |e Investigadora démico/
Tutes |Olavide ia (PDI) academico/a
' ' Nutricion y Profesolra Docente Tutor/a
Universidad Pablo de Bromatolog [e Investigadora démico/
Tut67 |Olavide ia (PDI) academico/a
. . Nutricién y Profeso.r Docente Tutor/a
Universidad Pablo de Bromatolog |e Investigador démico/
Tutes |Olavide ia (PDI) academico/a
' ' Nutricion y Profesolra Docente Tutor/a
Universidad Pablo de Bromatolog [e Investigadora démico/
Tute |Olavide ia (PDI) academico/a
Nutricion y [Profesora Docente
) . , Tutor/a
Universidad Pablo de Bromatolog |e Investigadora démico/
Tut70 |Olavide ia (PDI) academico/a
. . Nutricion y Profesora Docente Tutor/a
Universidad Pablo de Bromatolog |e Investigadora démico/
Tut71 |Olavide ia (PDI) academico/a
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Identificador

Tutor/a académico/a de

Tutor/Tutora . . Areade Categoria académica/ | Dedicacion al la universidad /Tutor/a
Universidad / Entidad L. . . .
Conocimiento profesional titulo (horas) de la entidad
colaboradora
NUT-TIT-PE UPO Nutricién Prof. Titular 160 Universidad
NUT-PCD-PE L, Prof. Contratado Universidad
UPO Nutricién 240

Doctor
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5.2.- Perfil basico de otros recursos de apoyo a la docencia necesarios

El personal de apoyo a la gestion de la Facultad de Ciencias Experimentales de la
Universidad Pablo de Olavide, de Sevilla, estda conformado por personal administrativo y
personal técnico de laboratorio.

En Escala Administrativa de la Universidad Pablo de Olavide un funcionario que ocupa un
puesto de Apoyo Administrativo Facultad de Ciencias Experimentales que asume las tareas
propias del Centro, bajo la estructura de la unidad de apoyo a centros. El resto de los
recursos humanos que atienden a la ordenacion académica de la Facultad de Ciencias
Experimentales (como a los restantes Centros) se organiza en la denominada Unidad de
Apoyo a Centros, cuya estructura esta conformada por una Jefa de Unidad, un Técnico
Superior y cinco Responsables de Gestion, que prestan su labor de manera transversal a
los siete Centros actualmente existentes en la universidad.

Sus funciones son:
e Apoyo a la Gestion Administrativa de los Decanatos.

e Apoyo a la Gestion y Organizacién de las actividades académicas y docentes propias
de los érganos de gobierno de los Centros, como son los Trabajos Fin de Grado,
movilidad, practicas curriculares, horarios de las actividades docentes, etc.

En el apartado de personal técnico, el conjunto de los 16 laboratorios docentes de la
facultad cuenta con 15 profesionales técnicos dedicados al apoyo a las clases practicas,
que imparten los profesores adscritos a las distintas areas de conocimiento. La informacion
puede consultarse en el siguiente enlace:

https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/el-centro/laboratorios-docentes/

Este equipo humano se encarga de:
e |a preparacion de los materiales de practicas,
e del mantenimiento basico de los de los equipos (utillaje y equipamiento),

e la recogida del material usado y reacondicionamiento del laboratorio tras finalizar las
sesiones practicas

e Mantenimiento de almacenes y compras de material fungible

Mecanismos para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres y la no
discriminacion de personas con discapacidad

Compromiso por los derechos humanos, el fomento de la igualdad entre mujeres y
hombres, la responsabilidad social y la lucha contra cualquier tipo de discriminacion, entre
ellas la discriminacién por razon de sexo:

https://www.upo.es/upsc/igualdad/plan-de-iqualdad/

Compromiso de la UPO con la no discriminacién a personas con diversidad
funcional

Compromiso de regular y planificar una atencion hacia la diversidad de funcionamiento y
autonomia personales. Los/as estudiantes han de tener satisfechas, en igualdad de
condiciones, las necesidades de aprendizaje con el maximo acceso al conocimiento, hacia
un objetivo de formacién integral del/a estudiante:

https://www.upo.es/portal/impe/web/contenido/4aac93d0-438c-11de-afdd-
3fe5a96f4a88?channel=a3645af1-2f47-11de-b088-3fe5a96f4a88
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https://www.upo.es/unidad-centros/

https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/el-centro/laboratorios-docentes/

https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/el-centro/laboratorios-docentes/

https://www.upo.es/upsc/igualdad/plan-de-igualdad/

https://www.upo.es/portal/impe/web/contenido/4aac93d0-438c-11de-afdd-3fe5a96f4a88?channel=a3645af1-2f47-11de-b088-3fe5a96f4a88
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Mecanismos de garantia de igualdad en relacion con la docencia para personas con
discapacidad (minusvalia acreditada igual o superior al 33%)

Principios de igualdad, equidad, atencién integral, participacion activa y transversalidad en
materia de discapacidad en la UPO, se encuentran articulados mediante mecanismos
generales y especificos:

https://www.upo.es/upsc/diversidad-funcional/
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6.1.- Justificacion de la adecuacion de los medios materiales y servicios
disponibles

La Universidad Pablo de Olavide de Sevilla se localiza préxima a las ciudades de Sevilla,
Dos Hermanas y Alcala de Guadaira, ocupando 136 hectareas, entre los tres municipios,
a la altura del kildbmetro 1 de la carretera de Sevilla a Utrera.

Dispone de los medios materiales y servicios disponibles adecuados para continuar
impartiendo el Grado. Se estructura bajo campus unico para todas las titulaciones y
cuenta con

o« Estaciones de Carga Dispositivos Moviles

e« Aparcamientos

o Estaciones de Recarga para Vehiculos Eléctricos

e Red de aparcabicis

e Zonas Deportivas

e Servicios de Terceros

Todo ello con una galeria central de edificios interconectados que albergan aulas,
despachos y servicios. La docencia del grado se desarrolla habitualmente en los
laboratorios del edificio 23 y las aulas del edificio 24, cuyas capacidades y aforos estan
definidas y publicadas.

El principal espacio dedicado al estudio en el campus esta localizado en la biblioteca en
el edificio 25

Los laboratorios de investigacion y de profesorado relacionado con la titulaciéon se
encuentran localizados principalmente en el edificio 22.

Todo el complejo de edificios se encuentra muy préximo, lo que facilita las actividades
docentes y los horarios de clases, ademas de la interaccién docentes- estudiantes en
un entorno de convivencia privilegiado.

Los servicios administrativos mas relacionados con la actividad estudiantil se
encuentran agrupados en el edificio 18, que incluye algunos locales comerciales como
papeleria, copisteria, banco, entre otros. Anexa esta la residencia de estudiantes en el
edificio 15 del campus.

Finalmente, otros servicios para estudiantes de especial relevancia son los pabellones
deportivos y gimnasio de los edificios 37, 38, 39 y 41.

Para la reforzar la interaccion con empresas necesaria para la menciéon DUAL, la
universidad cuenta en su campus con los espacios de coworking del CADE en el edificio
45, y el edificio 19 (en ejecucion).

Prevision de dotacion de recursos materiales y servicios

En la actualidad se disponen de todos los recursos materiales y servicios necesarios
para el desarrollo de la docencia.

En caso necesario, el Centro dispone de un Sistema de Aseguramiento de Calidad que
contempla los siguientes procedimientos:

n
Q
o
[e)
o
c
i)
o
©
=
@
£
S
S
@
o)
o
o)
2
=
(%2}
[oX
=
_C
©
c
©
e
©
)
=
(@]
o
o)
@
o
2
©
(@]
>
iy
(&}
o
(2}
5]
9
o)
o)
c
Q
o
@
o
>
o
3]
o)
e
o)
2
=
(%2}
(o
=
<
c
3}
Q@
Ke]
o
2
=
=
o
>
\
o~
—
h
™
=}
N~
o
-
N~
©
N
<
™
©
>
-
A
)
—
h
o
o)
N
©
=
[0}
O




https://www.upo.es/portal/impe/web/contenido/f4bdd4a1-e461-11e5-b321-3fe5a96f4a88?channel=a3645af1-2f47-11de-b088-3fe5a96f4a88&idm=mi_8

https://www.upo.es/infraestructuras/planimetria/documentacion_grafica_campus/estaciones-de-carga-dispositivos-moviles/

https://www.upo.es/infraestructuras/planimetria/documentacion_grafica_campus/aparcamientos/

https://www.upo.es/infraestructuras/planimetria/documentacion_grafica_campus/estaciones-de-recarga/

https://www.upo.es/infraestructuras/planimetria/documentacion_grafica_campus/red-de-aparcabicis/

https://www.upo.es/infraestructuras/planimetria/documentacion_grafica_campus/zonas-deportivas/

https://www.upo.es/infraestructuras/planimetria/documentacion_grafica_campus/servicios-de-terceros/

https://www.upo.es/infraestructuras/planimetria/

https://www.upo.es/infraestructuras/planimetria/documentacion_grafica_edificios/

https://www.upo.es/infraestructuras/planimetria/documentacion_grafica_edificios/

https://www.upo.es/infraestructuras/planimetria/documentacion_grafica_edificios/edificios/Edificio_23/

https://www.upo.es/infraestructuras/planimetria/documentacion_grafica_edificios/edificios/Edificio_24/

https://www.upo.es/biblioteca/sobre_bib/

https://www.upo.es/infraestructuras/planimetria/documentacion_grafica_edificios/edificios/Edificio_25/

https://www.upo.es/infraestructuras/planimetria/documentacion_grafica_edificios/edificios/Edificio_22/

https://www.upo.es/infraestructuras/planimetria/documentacion_grafica_edificios/edificios/Edificio_18/

https://www.upo.es/infraestructuras/planimetria/documentacion_grafica_edificios/edificios/Edificio_15/

https://www.upo.es/infraestructuras/planimetria/documentacion_grafica_edificios/edificios/Edificio_37/

https://www.upo.es/infraestructuras/planimetria/documentacion_grafica_edificios/edificios/Edificio_38/

https://www.upo.es/infraestructuras/planimetria/documentacion_grafica_edificios/edificios/Edificio_39/

https://www.upo.es/infraestructuras/planimetria/documentacion_grafica_edificios/edificios/Edificio_41/

https://www.andaluciaemprende.es/CADE/cade-sevilla-upo/

https://www.upo.es/diario/institucional/2023/07/proyecto-sursuroeste-arquitectos-elegido-rehabilitacion-edificio-termica/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=875911541963428719703112



e PAO4_FCEX-Gestion de los recursos y servicios que presta el centro
o PA08-FCEX-Disefno y ejecucion de planes de contingencia del centro
Estos procedimientos se pueden consultar en el enlace siguiente:

https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/calidad-estrategia-y-
responsabilidad-social/calidad/sgic-manuales-00001/procedimientos-del-sistema-de-
aseguramiento-interno-de-la-calidad-de-la-facultad-de-ciencias-experimentales-y-sus-
titulos/

6.2.- Gestion de las Practicas externas

La gestion administrativa de las practicas externas esta encomendada a la Fundacién
Universidad Pablo de Olavide que, como el resto de universidades publicas de
Andalucia, utiliza la plataforma |caro para gestionar ofertas de practicas externas.

La gestion académica se fundamenta en la actividad de la Vicedecana de practicas y
ensefianza DUAL de la facultad de ciencias experimentales, y del equipo docente de la
asignatura, que es seleccionado entre los departamentos experimentales con mas
docencia en el grado.

La oferta actualizada de practicas, asi como la normativa y procedimientos aplicables
se encuentra publicada en: https://www.upo.es/facultad-ciencias-
experimentales/es/estudiantes/orientacion-profesional/salidas-profesionales/grado-en-
nutricion-humana-y-dietetica/

Las practicas externas regladas constituyen una asignatura obligatoria del cuarto curso,
con una oferta competitiva limitada a las plazas ofertadas por el nUmero de estudiantes,
que se suman a las plazas autogestionadas cada curso por los propios estudiantes. El
proceso selectivo para la asignacion de plazas se basa en las calificaciones del
expediente académico de los cursos anteriores.

La gestion y el desarrollo marco normativo de las practicas externas, cumple con lo
establecido en el Real Decreto 592/2014, de 11 de julio, por el que se regulan las
practicas académicas externas de los estudiantes universitarios.

Normativa practicas externas de Grado de la facultad de Ciencias Experimentales de la
Universidad Pablo de Olavide

https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/estudiantes/orientacion-
profesional/practicas-en-empresas/normativa-practicas-empresas-fcex-/

Tabla X. Informacion sobre Practicas externas

N° total de plazas ofertadas
(desglosar en su caso, las plazas
si se ofertan las practicas en
varios idiomas):

N° de créditos de practicas
académicas externas(18
obligatorias: (de mencién)
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https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/calidad-estrategia-y-responsabilidad-social/calidad/sgic-manuales-00001/procedimientos-del-sistema-de-aseguramiento-interno-de-la-calidad-de-la-facultad-de-ciencias-experimentales-y-sus-titulos/

https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/calidad-estrategia-y-responsabilidad-social/calidad/sgic-manuales-00001/procedimientos-del-sistema-de-aseguramiento-interno-de-la-calidad-de-la-facultad-de-ciencias-experimentales-y-sus-titulos/

https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/calidad-estrategia-y-responsabilidad-social/calidad/sgic-manuales-00001/procedimientos-del-sistema-de-aseguramiento-interno-de-la-calidad-de-la-facultad-de-ciencias-experimentales-y-sus-titulos/

https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/calidad-estrategia-y-responsabilidad-social/calidad/sgic-manuales-00001/procedimientos-del-sistema-de-aseguramiento-interno-de-la-calidad-de-la-facultad-de-ciencias-experimentales-y-sus-titulos/

https://www.upo.es/fundaciones/fundacion-universidad-pablo-de-olavide/practicas-en-empresa/informacion-general/

https://www.upo.es/fundaciones/fundacion-universidad-pablo-de-olavide/practicas-en-empresa/informacion-general/

https://upo.portalicaro.es/home

https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/estudiantes/orientacion-profesional/salidas-profesionales/grado-en-nutricion-humana-y-dietetica/

https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/estudiantes/orientacion-profesional/salidas-profesionales/grado-en-nutricion-humana-y-dietetica/

https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/estudiantes/orientacion-profesional/salidas-profesionales/grado-en-nutricion-humana-y-dietetica/

https://www.boe.es/buscar/doc.php?id=BOE-A-2014-8138

https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/estudiantes/orientacion-profesional/practicas-en-empresas/normativa-practicas-empresas-fcex-/

https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/estudiantes/orientacion-profesional/practicas-en-empresas/normativa-practicas-empresas-fcex-/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=875911541963428719703112



N° de créditos de
optativas  (de
mencion o itinerario):

practicas

especialidad,

N° total de plazas ofertadas
(desglosar en su caso, las plazas
si se ofertan las practicas en

varios idiomas):

Convenios (archivo comprimido o descargable con las evidencias)

Denominacion de la
entidad

Numero . . ... IN° personas
Convenio (archivo comprimido

de pIazaso tutoras en la

ofertadas entidad
descargable con las

para el . . colaboradora

. evidencias) .

titulo diferentes

ABRIL CATERING

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/2023/07/Copedu-

ABRIL-CATERING-2023-

C.DENUNCIA Censurado.pdf

ALEJANDRO
LUQUE FIGUEROA.
Consulta nutricidn

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/2024/10/Copedu-

ALEJANDRO-LUQUE-2024-

Autonomo Censurado.pdf

Antonio Lora Capita.
METROPOL SALUD

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/2023/04/Copedu-

ANTONIO-LORA-2023-

autonomo Censurado.pdf

BEST
DIET

MEDICAL

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/2024/12/Copedu-

BEST-MEDICAL-2024-

C.DENUNCIA.pdf

BIOALVERDE

https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2022/11/Copedu-
BIOALVERDE-

2022 Censurado.pdf

Centro Andaluz de
Biologia del
Desarrollo (CABD)

https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2025/01/copedu-
CSIC-GRADO-

2024 C.DENUNCIA. pdf

n
Q
o
[e)
o
c
i)
o
©
=
@
£
S
S
@
o)
o
o)
2
=
(%2}
[oX
=
_C
©
c
©
e
©
)
=
(@]
o
o)
@
o
2
©
(@]
>
iy
(&}
o
(2}
5]
9
o)
o)
c
Q
o
@
o
>
o
3]
o)
e
o)
2
=
(%2}
(o
=
<
c
3}
Q@
Ke]
o
2
=
=
o
>
\
o~
—
h
™
=}
N~
o
-
N~
©
N
<
™
©
>
-
A
)
—
h
o
o)
N
©
=
[0}
O




https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2023/07/Copedu-ABRIL-CATERING-2023-C.DENUNCIA_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2023/07/Copedu-ABRIL-CATERING-2023-C.DENUNCIA_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2023/07/Copedu-ABRIL-CATERING-2023-C.DENUNCIA_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2023/07/Copedu-ABRIL-CATERING-2023-C.DENUNCIA_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2023/07/Copedu-ABRIL-CATERING-2023-C.DENUNCIA_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2024/10/Copedu-ALEJANDRO-LUQUE-2024-Autonomo_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2024/10/Copedu-ALEJANDRO-LUQUE-2024-Autonomo_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2024/10/Copedu-ALEJANDRO-LUQUE-2024-Autonomo_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2024/10/Copedu-ALEJANDRO-LUQUE-2024-Autonomo_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2024/10/Copedu-ALEJANDRO-LUQUE-2024-Autonomo_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2023/04/Copedu-ANTONIO-LORA-2023-autonomo_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2023/04/Copedu-ANTONIO-LORA-2023-autonomo_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2023/04/Copedu-ANTONIO-LORA-2023-autonomo_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2023/04/Copedu-ANTONIO-LORA-2023-autonomo_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2023/04/Copedu-ANTONIO-LORA-2023-autonomo_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2024/12/Copedu-BEST-MEDICAL-2024-C.DENUNCIA.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2024/12/Copedu-BEST-MEDICAL-2024-C.DENUNCIA.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2024/12/Copedu-BEST-MEDICAL-2024-C.DENUNCIA.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2024/12/Copedu-BEST-MEDICAL-2024-C.DENUNCIA.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2024/12/Copedu-BEST-MEDICAL-2024-C.DENUNCIA.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2022/11/Copedu-BIOALVERDE-2022_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2022/11/Copedu-BIOALVERDE-2022_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2022/11/Copedu-BIOALVERDE-2022_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2022/11/Copedu-BIOALVERDE-2022_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2022/11/Copedu-BIOALVERDE-2022_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2025/01/copedu-CSIC-GRADO-2024_C.DENUNCIA.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2025/01/copedu-CSIC-GRADO-2024_C.DENUNCIA.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2025/01/copedu-CSIC-GRADO-2024_C.DENUNCIA.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2025/01/copedu-CSIC-GRADO-2024_C.DENUNCIA.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2025/01/copedu-CSIC-GRADO-2024_C.DENUNCIA.pdf

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=875911541963428719703112



CENTRO
PSICOSANITARIO
GALIANI SL

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/2022/11/Copedu-

CENTRO-PSICOSANITARIO-

GALIANI-2022-

C.DENUNCIA Censurado.pdf

-_—

DIETFARMA

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/2023/09/Copedu-

ELOISA-BOCANEGRA-2023-

Autonomo-
C.DENUNCIA Censurado.pdf

-_—

DIETISTAS-
NUTRICIONISTAS
DEL SUR S.L.

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/bsk-pdf-

manager/2021/07/Copedu-

DIETISTAS-NUTRICIONISTAS-

DEL-SUR-2021-

C14 Censurado.pdf

EL PAN DE CADA
DIA SL

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/2024/10/Copedu-

EL-PAN-DE-CADA-DIA-

2024 Censurado.pdf

ESCUELA INFANTIL
MENUTS

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/bsk-pdf-

manager/2020/11/Copedu-

ELENA-MORALES-

2020 Censurado.pdf

ESCUELA
SUPERIOR DE
HOSTELERIA DE
SEVILLA

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-
content/uploads/2024/10/Copedu-

ESHS-2024-
C.DENUNCIA Censurado.pdf

FUNDACION
BANCO DE
ALIMENTOS DE
SEVILLA

https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2024/09/Copedu-

FUND.-BANCO-DE-ALIMENTOS-

2024-C.DENUNCIA Censurado-
1.pdf

FUNDACION
VEDRUNA
EDUCACION
(Sevilla)

https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2024/01/Copedu-

FUND.-VEDRUNA-2024-
C.DENUNCIA Censurado.pdf

CSV: 875911541963428719703112 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es




https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2022/11/Copedu-CENTRO-PSICOSANITARIO-GALIANI-2022-C.DENUNCIA_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2022/11/Copedu-CENTRO-PSICOSANITARIO-GALIANI-2022-C.DENUNCIA_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2022/11/Copedu-CENTRO-PSICOSANITARIO-GALIANI-2022-C.DENUNCIA_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2022/11/Copedu-CENTRO-PSICOSANITARIO-GALIANI-2022-C.DENUNCIA_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2022/11/Copedu-CENTRO-PSICOSANITARIO-GALIANI-2022-C.DENUNCIA_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2022/11/Copedu-CENTRO-PSICOSANITARIO-GALIANI-2022-C.DENUNCIA_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2023/09/Copedu-ELOISA-BOCANEGRA-2023-Autonomo-C.DENUNCIA_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2023/09/Copedu-ELOISA-BOCANEGRA-2023-Autonomo-C.DENUNCIA_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2023/09/Copedu-ELOISA-BOCANEGRA-2023-Autonomo-C.DENUNCIA_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2023/09/Copedu-ELOISA-BOCANEGRA-2023-Autonomo-C.DENUNCIA_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2023/09/Copedu-ELOISA-BOCANEGRA-2023-Autonomo-C.DENUNCIA_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2023/09/Copedu-ELOISA-BOCANEGRA-2023-Autonomo-C.DENUNCIA_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/bsk-pdf-manager/2021/07/Copedu-DIETISTAS-NUTRICIONISTAS-DEL-SUR-2021-C14_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/bsk-pdf-manager/2021/07/Copedu-DIETISTAS-NUTRICIONISTAS-DEL-SUR-2021-C14_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/bsk-pdf-manager/2021/07/Copedu-DIETISTAS-NUTRICIONISTAS-DEL-SUR-2021-C14_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/bsk-pdf-manager/2021/07/Copedu-DIETISTAS-NUTRICIONISTAS-DEL-SUR-2021-C14_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/bsk-pdf-manager/2021/07/Copedu-DIETISTAS-NUTRICIONISTAS-DEL-SUR-2021-C14_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/bsk-pdf-manager/2021/07/Copedu-DIETISTAS-NUTRICIONISTAS-DEL-SUR-2021-C14_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/bsk-pdf-manager/2021/07/Copedu-DIETISTAS-NUTRICIONISTAS-DEL-SUR-2021-C14_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2024/10/Copedu-EL-PAN-DE-CADA-DIA-2024_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2024/10/Copedu-EL-PAN-DE-CADA-DIA-2024_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2024/10/Copedu-EL-PAN-DE-CADA-DIA-2024_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2024/10/Copedu-EL-PAN-DE-CADA-DIA-2024_Censurado.pdf
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https://www.upo.es/convenios-

GESTION Y| practicas-empresa/wp-
EXPLOTACION DE content/uploads/bsk-pdf-
RESTAURANTES manager/2021/10/Copedu-

S.L (GRUPO GRUPO-ABADES-

ABADES) 4 2021 Censurado.pdf 1
https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2024/04/Copedu-

GHM HEALTH GHM-HEALTH-

CONSULTING 2 2024 Censurado.pdf 1

GRUPO YBARRA
ALIMENTACION,
S.L.

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/2024/10/Copedu-

GRUPO-YBARRA-2024-

C.DENUNCIA Censurado.pdf

-_—

HERBA RICEMILLS
S.L.U.

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/2023/09/Copedu-

HERBA-RICEMILLS-2023-

C.DENUNCIA Censurado.pdf

N

HIGIENE
AGROALIMENTARIA
S.L.

42

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/bsk-pdf-

manager/2021/12/Copedu-

HIGIENE-AGROALIMENTARIA-

2021-C14 Censurado.pdf

N

HOSPITAL VIAMED.
SHC Medical Unit

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/2023/10/Copedu-

SHC-MEDICAL-UNIT-

2023 Censurado.pdf

IDCQ HOSPITALES
Y SANIDAD S.L.

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-
content/uploads/bsk-pdf-
manager/2021/11/Copedu-IDCQ-
HOSPITALES-Y-SANIDAD-2021-
C14 Censurado.pdf

|IES HELIOPOLIS

https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2022/10/Copedu-

IES-HELIOPOLIS-2022-
curricular-
C.DENUNCIA Censurado.pdf
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INES ROSALES
SAU

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/bsk-pdf-

manager/2020/02/COPEDU-Ines-

Rosale-2018 Censurado.pdf

N

INSTITUTO DE LA
GRASA (CSIC)

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/2025/01/copedu-

CSIC-GRADO-

2024 C.DENUNCIA.pdf

INSTITUTO
HISPALENSE DE
PEDIATRIA S.L.
(Sevilla)

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/bsk-pdf-

manager/2021/07/Copedu-IHP-

2021-C14 Censurado.pdf

-_—

ITACLINIC BCN S.L.

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/2024/02/Copedu-

ITA-CLINIC-2024 Censurado.pdf

-_—

LABORATORIOS
MICROAL S.L.

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/bsk-pdf-

manager/2021/02/Copedu-

MICROAL-2021 Censurado.pdf

-_—

Clinica medicina
estética LOURDES
MARTIN DIAZ

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/2025/02/Copedu-

LOURDES-MARTIN-2024-

Autonomo.pdf

MEDITERRANEA DE
CATERING SLU

N

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/2024/12/Copedu-

MEDITERRANEA-CATERING-
2024-
C.DENUNCIA Censurado.pdf

N

MUVHIT
MOVEMENT &
HEALTH, SL

https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2024/02/Copedu-

MUVHIT-2024-
C.DENUNCIA Censurado.pdf

NUEVA DIETETICA

-_—

https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2024/12/Copedu-

NUEVA-DIETETICA-2024-
C.DENUNCIA.pdf
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NUTRICION QUINE

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/2024/02/Copedu-

NUTRICION-QUINE-

SALUD SLU 2024 Censurado.pdf 1
https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2023/09/Copedu-

NUTRIFARMA NUTRIFARMA-

PEDIATRIA SL 2023 Censurado.pdf 1

NUTRITION TOOLS
SL

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/bsk-pdf-

manager/2021/10/Copedu-

NUTRITION-TOOLS-

2021 Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/2024/10/Copedu-

SALENA-MEDICAL-2024-

READAPTACION
FUNCIONAL SLP

OBYMED C.DENUNCIA Censurado.pdf 1
https://www.upo.es/convenios-
OMNES practicas-empresa/wp-

content/uploads/2023/01/Copedu-

OMNES-2022 Censurado.pdf

N

https://www.upo.es/convenios-

PERALES practicas-empresa/wp-

NUTRICION content/uploads/2023/05/copedu-

Consulta CODINAN-2023 Censurado.pdf |1
https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-

PRONACERA content/uploads/2024/10/Copedu-

THERAPEUTICS, PRONACERA-2024-

S.L. C.DENUNCIA Censurado.pdf 1

R.G. NUTRICION

https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2022/10/Copedu-

ROCIO-GALA-2022-
C.DENUNCIA Censurado.pdf

N

REAL BETIS
BALOMPIE, SAD

https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2023/11/Copedu-
REAL-BETIS-BALOMPIE-2023-
C.DENUNCIA Censurado.pdf
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RED SEVILLA SIN
GLUTEN.
Calidoscopia
Comunicacion

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/2024/12/Copedu-

CALIDOSCOPIO-

2024 Censurado.pdf

RESTAURACION

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/2023/10/Copedu-

SHC-MEDICAL-UNIT-

HOSPITAL QUIRON [2

2023 Censurado.pdf

SARA JIMENEZ
HUERTAS

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/bsk-pdf-

manager/2020/01/copedu-SARA-

JIM%C3%89NEZ-

2019 Censurado.pdf

SAT BERRYNEST

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/2024/11/Copedu-

SAT-BERRYNEST-

2024 Censurado.pdf

SERENISIMA IBERIA
S.L.

https://www.upo.es/convenios-

practicas-empresa/wp-

content/uploads/2023/10/Copedu-

SERENISIMA-IBERIA-2023-

C.DENUNCIA Censurado.pdf

N

UNIVERSIDAD DE

SEVILLA -
SERVICIOS
SOCIALES Y
COMUNITARIOS,
AREA DE

PROMOCION DE LA
SALUD (SACU)

https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2023/12/copedu-
reciprocidad-copedu-UNIV.-
SEVILLA-2023 Censurado.pdf

VITASANE

https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2025/02/Copedu-

VITASANE-
2024 Censurado1.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/facultad-de-ciencias-

experimentales/grado-en-nutricion-humana-y-dietetica/
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7.1.- Cronograma de implantacion

Curso Cursos PLAN DE ESTUDIO NUEVO
académico ((nivel) eIz St/ MODIFICA
e Se oferta adaptacion al nuevo
plan
19, 2°, Se ofertan las asignaturas de dichos
2026-27 o . o .
3 e  Se mantiene tutorizacion y cursos (niveles)
evaluacion conforme al plan
actual.
2026-27  4° Se mantiene oferta plan de estudios actual [Sin oferta
e  Sodlo se mantiene evaluacion de
h027-28 1°, 2°, prueba tinica conforme al plan  ige ofertan las asignaturas de todos
30 actual. los cursos (niveles)
e Se oferta adaptacion al nuevo
plan
0027-28 40 e Se mantiene tutorizacion y Se ofertan las asignaturas de todos
evaluacion conforme al plan los cursos (niveles)
actual
e  Sodlo se mantiene evaluacion de
o prueba unica conforme al plan  ige ofertan las asignaturas de todos
: los cursos (niveles)
2029-30 Todos [Sin oferta docente, adaptacién obligatoria. [Unica oferta académica
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Respuesta al informe provisional remitido con fecha 26 de junio de 2025 por la Agencia para la

Calidad Cientifica y Universitaria de Andalucia (ACCUA) sobre la propuesta de modificacion del Grado

en Nutricion Humana y Dietética por la Universidad Pablo de Olavide, de Sevilla.

El documento se organiza en los mismos apartados que el informe provisional de evaluacién. Los

cambios y mejoras se han incluido en la Memoria del titulo y actualizado en la aplicacion informatica

del Registro de Universidades, Centros y Titulos (RUCT) a través de la sede electronica del Ministerio

de Ciencias, Innovacion y Universidades.

1.

Descripcion, objetivos formativos y justificacion del titulo

Aspectos que solventados, corrigen y/o mejoran la propuesta presentada del titulo, que no determinan

el sentido del informe:

4.

- Se recomienda que en dicha exposicién de motivos se haga una mayor referencia a motivos de
ambito autondmico o nacional, tal y como se hace en la parte final del documento, mas que a
cuestiones de ambito globalista, como la mencién de adaptacidn a los criterios de la agenda 2030,
que en el documento es erréneamente citado como "agenda 20230".

Respuesta:

Se ha procedido a atender la recomendacion del equipo auditor haciendo mayor referencia a

motivos de ambito nacional o autondmico en el apartado justificacion del titulo.

Planificacion de las enseiianzas

Aspectos que deben ser modificados con el objetivo de alcanzar una propuesta definitiva de informe

favorable:

5.

- Se debe revisar las actividades, las metodologias docentes y los sistemas de evaluacion para
adecuarlas a lo especifico de las materias y/o asignaturas.

Respuesta:

Se han revisado las actividades, las metodologias docentes y los sistemas de evaluacion para
adecuarlas a lo especifico de las materias y/o asignaturas, procediendo a modificar la memoria de

modificacion (apartado 4.1 Estructura de las ensefianzas).

Personal académico y de apoyo a la docencia
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Aspectos que deben ser modificados con el objetivo de alcanzar una propuesta definitiva de informe

favorable:
- Se solicita la inclusidon de la informacidn referente al incremento de las necesidades de docentes

para la titulacién una vez consideradas las modificaciones propuestas.

Respuesta:

Se haincluido en el apartado 5.1 de la memoria la siguiente informacion.

La presente propuesta de modificacion del plan de estudios esta disefiada para que no conlleve
un incremento de las necesidades docentes respecto del plan actual. Inicialmente se activaran
cinco asignaturas optativas por cada mencion, para las que ya existe capacidad docente real
remanente. Esta activacion inicial se realizara sobre la base de las preferencias manifestadas por
el estudiantado en el curso previo a la implantacion del cuarto curso. El resto de las asignaturas
optativas de mencidn de esta memoria, permaneceran en reserva y sustituiran eventualmente a

las optativas en las que se observe que decaiga la matricula estudiantil de forma reiterada.

Esta estrategia de oferta se cuantifica en la siguiente tabla:

Cifras en ECTS Plan actual Modificacidn (2025)

Asignaturas basicas 60 60

Asignaturas obligatorias 115,5+ 36 (TFGs y Pr.Ext) 120 + 30 (TFGs y Pr.Ext) = 150
=151,5

Asignaturas optativas Se eligen 28,5 de una oferta | Se eligen 30 de una ofertan
de 87 de 90

TOTAL 240 (oferta 298.5) 240 (oferta 300)

Por otro lado, el aumento de oferta de 60 a 80 plazas no es unainiciativa asociada a la modificacion
del plan de estudios, sino que es consecuencia del requerimiento de la Junta de Andalucia, a través
del contrato programa con las universidades andaluzas para el cuatrienio 2023-27. Este contrato
explicita la reestructuracion del tamafio de todos los grupos de clase (incluyendo practicas o
seminarios y tutorias), asi como del porcentaje ponderado de tiempo dedicado a cada una de las

actividades formativas, para optimizar el uso de los recursos humanos ya disponibles.

La asignacion de docencia impartida en TFGs y Pr.Ext por las distintas areas de conocimiento, y la
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para poder atender en el encargo docente derivado de un eventual aumento del nimero de grupos

de practicas, en aquellas asignaturas que lo pudiesen requerir.

Con todas estas medidas, no se esperan cambios significativos en el encargo docente global
generados por la modificacion del titulo. La universidad estima la liberacidn de recursos docentes
para cumplir el referendo contrato programa, que garantizara poder asumir los posibles
incrementos asociados a la implantacion de la modificacién de la titulacion.

6. Recursos para el aprendizaje: materiales e infraestructurales, practicas y servicios

Aspectos que solventados, corrigen y/o mejoran la propuesta presentada del titulo, que no determinan

el sentido del informe:

-Se deben subsanar de las inconsistencias sefialadas en lo relativo a la oferta de practicas externas
y aportar la informacién adecuada.

Respuesta:

Se ha procedido a revisar las inconsistencias sefialadas en lo relativo a la oferta de practicas
externas, aportando en la memoria la informacion adecuada.

Se han modificado detalles de la oferta de practicas externas (subapartado 6.2.- Gestion de las
Practicas externas y subapartado Tutela de practicas del Apartado 5.1.- Descripcion de los perfiles
de profesorado y otros recursos Humanos). La informacion aportada es relativa a 80 plazas de

practicas externas y un total de 48 convenios firmados con empresas.

Cabe destacar que, de las 80 plazas ofertadas para la realizacidn de practicas externas, un total de
ocho tiene relacion directa con la nutricion deportiva. En algunos casos el nombre de la empresa
parece distar mucho de sus desempefios reales, por ejemplo, Nutrifarma pediatria es una empresa
que se dedica de forma extendida al rendimiento deportivo. De hecho, su gerente forma parte del
equipo de investigacion ESAR Ejercicio, Salud y Alto Rendimiento. Otro ejemplo es Dietistas
Nutricionistas del Sur que trabaja conjuntamente con el centro Muvhit dedicado al
entrenamiento/rendimiento deportivo entre otras actividades. Ademas, se debe tener en cuenta,
que algunas de las empresas de este sector ofertan varias plazas a lo largo del curso académico.
Igualmente, algunas de las consultas de nutricion que ofertan plazas a nuestros estudiantes para
realizar sus practicas externas atienden al deportista amateur que busca mejorar su rendimiento
a través de la alimentacion y/o suplementacion nutricional segin la modalidad deportiva.

Ello no quita que estemos trabajando para conseguir mas plazas en empresas/entidades que se
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del Centro Andaluz de Medicina del Deporte (CAMD) dependiente de la Consejeria de Cultura y
Deporte o del Sevilla Fatbol Club, con quienes estamos en conversacion para la firma de convenio,
ademas de centros deportivos, concretamente Club Atlético Central de futbol, centros deportivos
Enjoy, Body Club, Mabesport, Ensa Sport, Fitsalud y Morehealthy, entre otros. Dado que la
Universidad Pablo de Olavide ofrece la titulacion de Ciencias de la Actividad y del Deporte, estamos
aprovechando algunos de los convenios ya vigentes con entidades deportivas para la realizacion
de practicas externas del Grado de Nutricion Humana y Dietética y garantizar plazas en practicas

suficientes para los 18 ECTS de practicas ligadas a la mencién Nutricion deportiva.

- Se solicita aportar un desglose detallado de los rotatorios de practicas asociados a cada mencion,
asi como, los motivos por los que dichos rotatorios se ajustan a cada mencion.

Respuesta:

La asignatura Practicas externas (especificas de mencion) se contempla como una asignatura
anual obligatoria de 18 ECTS. Este disefio anual, a lo largo de 28 semanas, permite una rotacion de
estudiantes programada, dado que las practicas de cada estudiante se extienden solamente siete
semanas. Esto permite que una misma plaza sea ocupada por hasta 4 estudiantes a lo largo del
curso académico.

En cuanto a los rotatorios asociados a cada mencién, en las reuniones preparatorias con los
tutores de empresas siempre se incide en la necesidad de rotar la estancia en los distintos
departamentos/unidades dentro de los centros de practicas, relacionados con la formacion de

nuestros/as estudiantes.

Aspectos que solventados, corrigen y/o mejoran la propuesta presentada del titulo, que no determinan

el sentido del informe:

- Se recomienda incluir en la memoria los criterios formativos minimos para la designacién como
tutor de practicas en las entidades externas.

Respuesta:

Se haincluido en la memoria la siguiente informacion (en el subapartado Tutela de practicas del
apartado 5.1.- Descripcidn de los perfiles de profesorado y otros recursos Humanos):

El tutor o tutora en la empresa de practicas externas debera tener una formacion y experiencia
profesional adecuadas al perfil profesional del estudiante. Como referencia dichos tutores/as
deben tener un nivel formativo al menos MECES Nivel 2 Grado (Marco Espafiol de Cualificaciones
para la Educacién Superior), en ambitos de conocimiento relacionados con la titulacién. En casos

excepcionales debidamente justificados, se considerara como nivel minimo de formacién MECES
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1, siempre que disponga de competencias y trayectoria profesional suficientes para ejercer la

funcién de acompafiamiento formativo.

8. Sistema Interno de Garantia de la Calidad

Aspectos que solventados, corrigen y/o mejoran la propuesta presentada del titulo, que no determinan

el sentido del informe:

- Se debe revisar el link "https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/calidad-
estrategia-yresponsabilidad-social/portada/" que, a fecha de esta evaluacion, no puede abrirse, y
por lo tanto, evaluarse.

Respuesta:

Se harevisado y actualizado la URL y confirmado que se puede abrir y evaluar la informacion.
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Consejeria de Universidad, Investigacion e

Innovacion.

Direccién General de Coordinacidn Universitaria
Junta de Andalucia

El articulo 10.7 del RD 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la
organizacion de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento
de su calidad, establece que las universidades podran realizar un reconocimiento de
créditos entre Ciclos Formativos de Grado Superior y una titulacion de Grado, siempre
que se subscriba un convenio entra las universidades y el departamento con competen-
cias en Formacion Profesional de la Comunidad Auténoma.

Teniendo en cuenta que aln no han podido ser firmados los convenios que po-
sibiliten este reconocimiento, y que tanto las Universidades Andaluzas como el Depar-
tamento con competencias en Formacién Profesional de la Junta de Andalucia, estan
interesados en la firma de los mismos, la Consejeria de Universidad, Investigacion e In-
novacion.

DECLARA

Que la Consejeria de Universidad, Investigacion e Innovacion, con competencias
en Universidades y la Consejeria de Desarrollo Educativo y Formacion Profesional, con
competencias en Formacion Profesional, estan elaborando los convenios que formali-
cen el reconocimiento de créditos entre Ciclos Formativos de Grado Superior y las co-
rrespondientes titulaciones de Grado.

Y para que surta los efectos oportunos firmo la presente declaracion de inten-
ciones en Sevilla, a la fecha de la firma.

EL DIRECTOR GENERAL DE COORDINACION UNIVERSITARIA
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RESOLUCION RECTORAL DE 24 DE SEPTIEMBRE DE 2024, DE LA
UNIVERSIDAD PABLO DE OLAVIDE, DE SEVILLA, POR LA QUE SE
DELEGA LA FIRMA PARA VERIFICACION Y MODIFICACION DE
TITULOS DE GRADO Y MASTER EN D. DAVID NARANJO GIL,
VICERRECTOR DE GRADO Y MASTER

Dentro del marco normativo y competencias atribuidas por los Estatutos de
esta Universidad, con la finalidad de incrementar la eficacia en la gestion universitaria
adaptandose al procedimiento administrativo de verificacion de estudios oficiales,
previsto por el RD 822/2021, en la aplicacion informatica desarrollada por el Ministerio
de Educacién y Formacion Profesional para su tramitacion, y de conformidad, con lo
previsto en el articulo 12 de la Ley 40/2015 de Régimen Juridico del Sector Publico, asi
como en el articulo 32.1 de los Estatutos de la Universidad Pablo de Olavide, de Sevilla.

Este Rectorado HA RESUELTO

PRIMERO.- Realizar una delegacion de firma en la persona de D. David Naranjo Gil
con DNI 31685985N, como Vicerrector de Grado y Master de la Universidad Pablo de
Olavide, de Sevilla, para la formulacién de solicitudes y actos administrativos de tramite
en el marco del procedimiento de verificacion y modificacion de Titulos de Grado y
Master, autorizandole al uso, cuando ello esté previsto en las aplicaciones
correspondientes, del certificado digital de la Universidad Pablo de Olavide de Sevilla,
como persona juridica.

SEGUNDO.- Realizar una delegacion de firma en la persona de D. David Naranjo Gil
con DNI 31685985N, como Vicerrector de Grado y Master de la Universidad Pablo de
Olavide, de Sevilla, para la recogida y recepcion de las notificaciones electrdnicas que,
en materia de verificacion y modificacién de Titulos de Grado y Master, deba realizarse
en sede electronica.

EL RECTOR

Fdo.: Francisco Oliva Blazquez

Carretera de Utrera, Km.1 — 41013 Sevilla — Espafia
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UNIVERSIDAD

Facultad de Ciencias Experimentales

INFORME DE ADECUACION ACADEMICA Y NORMATIVA DE LA
MODIFICACION  SUSTANCIAL DE LOS TITULOS DE
BIOTECONOLOGIA, CIENCIAS AMBIENTALES, NUTRICION
HUMANA Y DIETETICA DENTRO DEL SAIC DELA FACULTAD DE
CIENCIAS EXPERIMENTALES

La responsabilidad de la Implantacion del Sistema de Aseguramiento Interno de Calidad de la
Facultad de Ciencias Experimentales le corresponde al Vicedecanato de Calidad (Rocio Ortiz
Calderon, nombrada en diciembre de 2020 y ratificada tras las elecciones de la Junta de Centro
en junio de 2023) y a la Comision de Garantia Interna de Calidad de la Facultad de Ciencias
Experimentales. La Informacion sobre la actual Responsable de Calidad de la Facultad se
encuentra en el siguiente enlace: : https://www.upo.es/facultad-ciencias-
experimentales/es/calidad-estrategiay-responsabilidad-social/calidad/composicion-cgic/

El presente proceso de modificacion sustancial se inicia por decision de Junta de Facultad
ordinaria n° 112 de 22/01/2024 (https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-
ciencias-experimentales/es/el-centro/.galleries/documentos-EL-CENTRO-ACTAS-DE-LA-
JUNTA-FACULTAD/actas 2024/ACTA-ORDINARIA-N-112-22-01-24-1.pdf). Seguidamente se
acuerda la estructura de las comisiones técnicas en Junta de Facultad extraordinaria n° 89 de
09/02/2024 (https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-
experimentales/es/el-centro/.galleries/documentos-EL-CENTRO-ACTAS-DE-LA-JUNTA-
FACULTAD/actas 2024/ACTA-EXTRAORDINARIA-N-89-09-02-24.pdf) y su composicion se
eligié entre las candidaturas recibidas en la Junta de Facultad ordinaria n° 113 22/02/2024
(https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-experimentales/es/el-
centro/.galleries/documentos-EL-CENTRO-ACTAS-DE-LA-JUNTA-FACULTAD/actas 2024/ACTA-
ORDINARIA-N-113-22-02-24.pdf)).

Las comisiones técnicas han contado con la participacion de los estudiantes y se han reunido a
lo largo de casi un afio, incluyendo reuniones y aportaciones de empleadores (colegios
profesionales y asociaciones de egresados) y de las dreas personadas. Se redacté un primer
borrador con las estructuras preliminares de los titulos modificados. En paralelo se hizo un
llamamiento el 27/05/24 a los departamentos para que se personasen todas las areas de
conocimiento con interés en este proceso de modificacion y pudieran realizar aportaciones para
ser tenidas en cuenta por las comisiones académicas, todo ello conforme a lo establecido en los
procedimientos PC0O1 y PC02 sobre nueva oferta formativa, revision y mejora de la oferta
formativa del centro.

El procedimiento PCO1 Disefio de la Oferta Formativa fue aprobado en la 942 sesion v de la
Comision de Garantia Interna de Calidad de los Centros de la Universidad reunida de forma
virtual asincrénica del 22 al 26 de abril de 2024
(https://www.upo.es/cmsl/export/sites/upo/calidad/garantia-interna-

calidad/actas/INFORMA CGICC/Informa-CGICC 94-sesion.firmado.pdf)

Posteriormente este procedimiento fue adaptado al Centro. El procedimiento PC-01-FCEX
Disefio de la Oferta Formativa fue aprobado por la Comision de Garantia Interna de Calidad de
la Facultad de Ciencias Experimentales el 27 de mayo de 2024

Tras su aprobacion en Comision de Garantia Interna de Calidad de la Facultad fue tratado en la

Junta de Facultad extraordinaria n°91 del 27 de mayo de 2024 donde fue aprobado

(https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-experimentales/es/el-
1
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centro/.qgalleries/documentos-EL-CENTRO-ACTAS-DE-LA-JUNTA-FACULTAD/actas 2024/ACTA-
EXTRAORDINARIA-N-91-27-05-24.report.pdf).

El procedimiento PCO1 Disefio de la Oferta Formativa fue modificado y aprobado en la 972 sesion
v de la Comisiéon de Garantia Interna de Calidad de los Centros de la Universidad reunida de
forma virtual asincronica del 25 al 27 de julio de 2024
(https://www.upo.es/cms1/export/sites/upo/calidad/garantia-interna-

calidad/actas/actas CGICC/ActaCGICC-n-97 VIRTUAL 25-julio-2024.report.pdf)

Posteriormente este procedimiento fue adaptado al Centro. El procedimiento PC-01-FCEX
Disefio de la Oferta Formativa fue aprobado por la Comision de Garantia Interna de Calidad de
la Facultad de Ciencias Experimentales el 05 de septiembre de 2024.

Tras su aprobacion en Comision de Garantia Interna de Calidad de la Facultad fue tratado en la
Junta de Facultad extraordinaria n°116 del 12 de septiembre de 2024 donde fue aprobado
(https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/el-centro/decanato/junta-de-
facultad/actas-de-la-junta/).

El procedimiento PC0O2 Revision y Mejora de los programas formativos fue aprobado en la 942
sesion v de la Comision de Garantia Interna de Calidad de los Centros de la Universidad reunida
de forma virtual asincrénica del 22 al 26 de abril de 2024
(https://www.upo.es/cms1/export/sites/upo/calidad/garantia-interna-

calidad/actas/INFORMA CGICC/Informa-CGICC 94-sesion.firmado.pdf)

Posteriormente este procedimiento fue adaptado al Centro. El procedimiento PC-02-FCEX
Revision y mejora de los programas formativos fue aprobado por la Comision de Garantia
Interna de Calidad de la Facultad de Ciencias Experimentales el 27 de mayo de 2024

Tras su aprobacion en Comision de Garantia Interna de Calidad de la Facultad fue tratado en la
Junta de Facultad extraordinaria n°91 del 27 de mayo de 2024 donde fue aprobado
(https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-experimentales/es/el-
centro/.galleries/documentos-EL-CENTRO-ACTAS-DE-LA-JUNTA-FACULTAD/actas 2024/ACTA-
EXTRAORDINARIA-N-91-27-05-24.report.pdf).

Los planes de mejora de los titulos aprobados en Junta de Facultad ordinaria N° 114 de 10 de
mayo de 2024 (https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-
experimentales/es/el-centro/.galleries/documentos-EL-CENTRO-ACTAS-DE-LA-JUNTA-
FACULTAD/actas 2024/ACTA-ORDINARIA-N-114 10-05-24.report-2.pdf) incluian la necesidad
de modificar las titulaciones para adaptarlas al Real Decreto 822/2021. Esta necesidad fue
también recogida en el Plan de Acciones de Mejora del Centro aprobado en Junta de Facultad
extraordinaria no 91 de 27 de mayo de 2024
https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-experimentales/es/el-
centro/.galleries/documentos-EL-CENTRO-ACTAS-DE-LA-JUNTA-FACULTAD/actas 2024/ACTA-
EXTRAORDINARIA-N-91-27-05-24.report.pdf. En esta misma Junta de Faculta fueron
aprobados la modificacion de los procedimientos PC-01 y PC-02.

La modificacion sustancial de los titulos de la Facultad no requeria la suspension de los titulos.
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La propuesta preliminar de los titulos contenia la justificacion del titulo, nimero de estudiantes
de acceso, el ambito de conocimiento, las menciones, los objetivos, los resultados de
aprendizaje, las competencias y las habilidades y destrezas.

Las menciones propuestas, principal novedad del RD822/21, se han elegido entre los nichos
laborales mas relevantes en la actualidad, que han sido identificados por los empleadores
consultados.

Esta propuesta preliminar de estructura de modificacion de los titulos de grado formulada por
la comision técnica recibié las aportaciones y mejoras de las dreas personadas en las reuniones
mantenidas entre el 17-28/07/24.

De todo lo anterior se informd a la Junta de Facultad en la sesién N° 116 ordinaria llevada a
cabo el 12 de septiembre de 2024.

Posteriormente, procediendo del mismo modo, durante los meses de septiembre y octubre la
comision técnica elaboré una propuesta de la parte obligatoria del plan de estudios (cursos 1°
a 39), consultando a los empleadores, se recibieron esas aportaciones y mejoras a la comision
académica a lo largo del mes de noviembre. En paralelo se hizo un llamamiento a las areas de
conocimiento personadas en el proceso de modificacion, para que elaborasen una propuesta de
optativas teniendo en cuenta: las aportaciones de los empleadores, asi como sus conocimientos,
experiencia, asi como las menciones propuestas en la fase anterior. Esta propuesta de oferta
académica para la parte optativa del plan de estudios (curso 4°) fue aclarada y debatida con
las areas proponentes durante el mes de diciembre.

En paralelo y durante el mes de diciembre de 2024, la comision técnica analiza la viabilidad
técnica y la coherencia de la numerosa oferta de optativas recibida, elaborando una propuesta
qgue se incluye en la propuesta que sera enviada a Junta de Facultad para su debate y
aprobacion, si procede.

Entre las particularidades de la propuesta que sera enviada a Junta de Facultad cabe destacar:

- Grado de Nutricion Humana y Dietética: se trata de una profesion regulada por la orden
CIN/730/2009, de 18 de marzo, que se establecen los requisitos para la verificacion de los
titulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesion de Dietista-
Nutricionista. Esta orden establece la organizacion en del titulo en mddulos, sus contenidos
generales, y su carga ECTS, incluyendo un ultimo mddulo de PEs y TFG. Siendo las PEs
especificas para su inclusion en las menciones, deben tener un encargo de 18 ECTS
(+12TFG=30).

- Grado en Biotecnologia: tiene la posibilidad de adscripcion a la Rama de Ciencias o de
Ciencias de la Salud (REACU 27/05/2022). Se eligié la adscripcion a Ciencias. Adema3s, se
pretende lograr el caracter bilinglie del grado por lo que debe alcanzarse el 50% de los ECTS
del plan de estudios ofertados en inglés excluyendo PEs y TFG. El nivel de idiomas que se exige
al estudiante de nuevo ingreso es al menos B1. El tltimo borrador de la LUPA (oct24) apunta a
B2 como nivel minimo para poder egresar.

- Grado en Ciencias Ambientales: incluye mencion DUAL se trata de un itinerario curricular
especifico, que incluye TFG y PEs, y se le propone asignar dos asignaturas de caracter
meramente instrumental, que se corresponden con los porcentajes de dedicacion académica y
laboral a TP del estudiantado que siga este itinerario. Estas asignaturas tendran un encargo
docente asociado, y un contenido individualizado.

La oferta de plazas del itinerario DUAL depende de las empresas colaboradoras, y se estima en
un maximo del 10% de los estudiantes de ultimo curso (5-6 plazas/ano).
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En Junta de Facultad N° 92 sesion extraordinaria de 15 de enero de 2025 se aprueban la
adscripcion de los titulos de los Grados de Ciencias Ambientales, Nutricion Humana y Dietética
y Biotecnologia a dmbitos de conocimiento conforme al Real Decreto 822/2021. Todo ello fue
aprobado con anterioridad en Comision de Garantia interna de Calidad de Titulos y Centro
celebrada el 15 de enero de 2025.

En Junta de Facultad N° 93 sesion extraordinaria de 27 de enero de 2025 se prevé aprobar los
ambitos de conocimientos a los que se adscriben las asignaturas basicas de los planes de estudio
de los titulos de la Facultad de Ciencias Experimentales. Todo ello ha sido aprobado con
anterioridad en Comision de Garantia interna de Calidad de Titulos y Centro celebrada el 24 de
enero de 2025.

El procedimiento seguido cumple con los procedimientos del Sistema de Aseguramiento interno
de Calidad.

La memoria de modificacion sustancial de Biotecnologia adaptada a la normativa y al RD
822/2021 esta previsto que sea aprobada en Junta de Facultad sesion extraordinaria n©96 de 6
febrero de 2025.

La memoria de modificacion sustancial de Ciencias Ambientales adaptada a la normativa y al
RD 822/2021 esta previsto que sea aprobada en Junta de Facultad sesion extraordinaria n°97
de 7 febrero de 2025.

La memoria de modificacion sustancial de Nutricion Humana y Dietética adaptada a la normativa
y al RD 822/2021 esta previsto que sea aprobada en Junta de Facultad sesion extraordinaria
no95 de 5 febrero de 2025.

Actualmente se encuentra en proceso de modificacién el Manual de Calidad y de Procedimientos
de la Facultad de Ciencias Experimentales.

Sevilla a 23 de enero de 2025

Firmado digitalmente por ORTIZ
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Vicedecana de Calidad de la Facultad de Ciencias
Experimentales.
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