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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACIÓN DE TÍTULOS OFICIALES

1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TÍTULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

De conformidad con el Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organización de las enseñanzas universitarias y del procedimiento de

aseguramiento de su calidad.

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CÓDIGO
CENTRO

Universidad Pablo de Olavide Facultad de Ciencias Experimentales 41015019

NIVEL DENOMINACIÓN CORTA

Grado Nutrición Humana y Dietética

DENOMINACIÓN ESPECÍFICA

Graduado o Graduada en Nutrición Humana y Dietética por la Universidad Pablo de Olavide

NIVEL MECES

2

RAMA DE CONOCIMIENTO ÁMBITO DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ciencias de la Salud Fisioterapia, podología, nutrición y dietética,

terapia ocupacional, óptica y optometría y

logopedia

No

SOLICITANTE

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

DAVID NARANJO GIL Vicerrector de Grado y Máster

REPRESENTANTE LEGAL

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

DAVID NARANJO GIL Vicerrector de Grado y Máster

RESPONSABLE DEL TÍTULO

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

JUAN CARLOS RODRIGUEZ AGUILERA Decano de la Facultad de Ciencias Experimentales

2. DIRECCIÓN A EFECTOS DE NOTIFICACIÓN
A los efectos de la práctica de la NOTIFICACIÓN de todos los procedimientos relativos a la presente solicitud, las comunicaciones se dirigirán a la dirección que figure

en el presente apartado.

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL MUNICIPIO TELÉFONO

Rectorado. Ctra. de Utrera, Km.1 41089 Sevilla 954978008

E-MAIL PROVINCIA FAX

vrgradoymaster@upo.es Sevilla 954349238

3. PROTECCIÓN DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Orgánica 3/2018, de 5 de diciembre, de Protección de Datos Personales y garantía de los derechos digitales, se informa que los

datos solicitados en este impreso son necesarios para la tramitación de la solicitud y podrán ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero

automatizado corresponde al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podrán ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de

información, acceso, rectificación y cancelación a los que se refiere el Título III de la citada Ley Orgánica 3/2018, de 5 de diciembre.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoria y se compromete a cumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificación por

medios telemáticos a los efectos de lo dispuesto en el artículo 43 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Común de las Administraciones

Públicas.

En: Sevilla, AM 27 de febrero de 2025

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCIÓN, OBJETIVOS FORMATIVOS Y JUSTIFICACIÓN DEL TÍTULO
1.1-1.3 DENOMINACIÓN, ÁMBITO, MENCIONES/ESPECIALIDADES Y OTROS DATOS BÁSICOS
NIVEL DENOMINACIÓN ESPECIFICA CONJUNTO CONVENIO CONV.

ADJUNTO

Grado Graduado o Graduada en Nutrición Humana y
Dietética por la Universidad Pablo de Olavide

No Ver Apartado 1:

Anexo 1.

RAMA

Ciencias de la Salud

ÁMBITO

Fisioterapia, podología, nutrición y dietética, terapia ocupacional, óptica y optometría y logopedia

AGENCIA EVALUADORA

Agencia para la Calidad Científica y Universitaria de Andalucía

LISTADO DE MENCIONES

Mención en nutrición deportiva

Mención en nutrición clínica y promoción de la salud.

Mención en industria y empresa alimentaria

MENCIÓN DUAL

No

1.4-1.9 UNIVERSIDADES, CENTROS, MODALIDADES, CRÉDITOS, IDIOMAS Y PLAZAS
UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad Pablo de Olavide

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CÓDIGO UNIVERSIDAD

058 Universidad Pablo de Olavide

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CÓDIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

CRÉDITOS TOTALES CRÉDITOS DE FORMACIÓN BÁSICA CRÉDITOS EN PRÁCTICAS EXTERNAS

240 60 18

CRÉDITOS OPTATIVOS CRÉDITOS OBLIGATORIOS CRÉDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MÁSTER

30 120 12

1.4-1.9 Universidad Pablo de Olavide
1.4-1.9.1 CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CÓDIGO CENTRO CENTRO
RESPONSABLE

CENTRO ACREDITADO
INSTITUCIONALMENTE

41015019 Facultad de Ciencias Experimentales Si Si

1.4-1.9.2 Facultad de Ciencias Experimentales
1.4-1.9.2.1 Datos asociados al centro
MODALIDADES DE ENSEÑANZA EN LAS QUE SE IMPARTE EL TITULO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL/HÍBRIDA A DISTANCIA/VIRTUAL

Sí No No

PLAZAS POR MODALIDAD

80

NÚMERO TOTAL DE PLAZAS NÚMERO DE PLAZAS DE NUEVO INGRESO PARA PRIMER CURSO

320 80
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IDIOMAS EN LOS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

1.10 JUSTIFICACIÓN
JUSTIFICACIÓN DEL INTERÉS DEL TÍTULO Y CONTEXTUALIZACIÓN

Ver Apartado 1: Anexo 6.

1.11-1.13 OBJETIVOS FORMATIVOS, ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS Y DE
INNOVACIÓN DOCENTE
OBJETIVOS FORMATIVOS

Principales objetivos formativos del título

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

OBJGEN1. Valores profesionales, actitudes y comportamientos: reconocer los elementos esenciales de la profesión del dietista-nutricionista, incluyen-
do los principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesión, aplicando el principio de justicia social a la práctica profesional y desa-
rrollándola con respeto a las personas, sus identidades sexuales y de género, hábitos, creencias y culturas y respetando al medio ambiente. Desarro-
llar la profesión 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 formación continua y al aprendizaje de nuevos conocimien-
tos, productos y técnicas en nutrición y alimentación, así como a la motivación por la calidad. Conocer los límites de la profesión y sus competencias,
identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la derivación a otro profesional.

OBJGEN2. Habilidades de comunicación y de manejo de la información: realizar la comunicación 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 comunicación, sabiendo utilizar las
tecnologías de la información y la comunicación especialmente las relacionadas con nutrición y hábitos de vida. Conocer, valorar críticamente y saber
utilizar y aplicar las fuentes de información relacionadas con nutrición, alimentación, estilos de vida y aspectos sanitarios. Tener la capacidad de elabo-
rar informes y cumplimentar registros relativos a la intervención profesional del dietista-nutricionista.

OBJGEN3. Conocer y aplicar las ciencias de los alimentos: identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar
su composición, sus propiedades, su valor nutritivo, su impacto ambiental, la biodisponibilidad de sus nutrientes, su interés dietético, características or-
ganolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnológicos y culinarios. Conocer los procesos básicos en la elabo-
ración, transformación y conservación de los alimentos, contemplando el impacto ambiental de dichos procesos. Elaborar, interpretar y manejar las ta-
blas y bases de datos de composición de alimentos. Conocer la microbiología, parasitología y toxicología de los alimentos.

OBJGEN4. Conocer y aplicar las ciencias de la nutrición y de la salud: conocer los nutrientes, su función en el organismo, su biodisponibilidad, las ne-
cesidades y recomendaciones, y las bases del equilibrio energético y nutricional. Integrar y evaluar la relación entre la alimentación y la nutrición en es-
tado de salud y en situaciones patológicas. Aplicar los conocimientos científicos de la fisiología, fisiopatología, la nutrición y alimentación a la planifica-
ción y consejo dietético en individuos y colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos, contemplando los factores sociales, cultu-
rales y económicos que influyen en el estado de salud. Diseñar y llevar a cabo protocolos de evaluación del estado nutricional, identificando los facto-
res de riesgo nutricional. Interpretar el diagnóstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historia clínica y realizar el plan de actuación
dietética. Conocer la estructura de los servicios de alimentación y unidades de alimentación y nutrición hospitalaria, identificando y desarrollando las
funciones del dietista-nutricionista dentro del equipo interdisciplinar. Intervenir en la organización, gestión e implementación de las distintas modalida-
des de alimentación y soporte nutricional hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio.

OBJGEN5. Conocer los fundamentos de la salud pública y nutrición comunitaria: conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales,
así como los diferentes sistemas de salud, reconociendo el papel del dietista-nutricionista. Conocer e intervenir en el diseño, realización y validación
de estudios epidemiológicos nutricionales, así como participar en la planificación, análisis y evaluación de programas de intervención en alimentación
y nutrición en distintos ámbitos. Ser capaz de participar en actividades de promoción de la salud y prevención de trastornos y enfermedades relaciona-
das con la nutrición y los estilos de vida, llevando a cabo la educación alimentaria- nutricional de la población. Colaborar en la planificación y desarrollo
de políticas en materia de alimentación, nutrición, seguridad alimentaria y sostenibilidad, basadas en las necesidades de la población, la protección de
la salud y la protección del medio ambiente.

OBJGEN6. Adquirir capacidad de gestión y asesoría legal y científica: asesorar en el desarrollo, comercialización, etiquetado, comunicación y marke-
ting de los productos alimenticios de acuerdo con las necesidades sociales, los conocimientos científicos y legislación vigente. Interpretar los informes
y expedientes administrativos en relación con un producto alimentario e ingredientes.

OBJGEN7. Adquirir capacidad para gestionar la calidad y restauración colectiva: participar en la gestión, organización y desarrollo de los servicios de
alimentación. Elaborar, controlar y cooperar en la planificación de menús y dietas adaptados a las características del colectivo al que van destinados.
Intervenir en calidad, seguridad alimentaria y sostenibilidad de los productos, instalaciones y procesos. Proporcionar la formación higiénico-sanitaria y
dietético-nutricional adecuada al personal implicado en el servicio de restauración.

OBJGEN8. Desarrollar capacidad de análisis crítico e investigación: adquirir la formación básica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipótesis, recoger e interpretar la información para la resolución de problemas siguiendo el método científico, y comprendiendo la importancia
y las limitaciones del pensamiento científico en materia sanitaria y nutricional.
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Objetivos formativos de las menciones o especialidades

Mención 1: Nutrición deportiva

OBJDEP1. Diseñar 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 educación nutricional específicos.

OBJDEP2. Establecer estrategias para optimizar la composición corporal del deportista en función de la disciplina desarrollada.

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

OBJDEP4. Diseñar pautas alimentarias para favorecer la recuperación después del ejercicio y minimizar el riesgo de fatiga y lesiones.

OBJDEP5. Utilizar los distintos suplementos de nutrición deportiva y ayudas ergogénicas para personalizar su aplicación en las distintas modalidades
y etapas deportivas.

Mención 2: Nutrición clínica y promoción de la salud

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

OBJCLIN2. Conocer las bases fisiológicas y moleculares del eje microbiota-intestino-cerebro para manejar patologías digestivas, neurológicas 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 clínicos y farmacológicos y conocer e identificar
las interacciones fármaco-nutriente.

OBJCLIN5. Conocer las bases técnicas y legales para gestionar un servicio o unidad de nutrición clínica a nivel de consulta privada, hospital o servicio
integral de salud.

OBJCLIN6. Reconocer y analizar la influencia que las políticas públicas ejercen sobre la salud nutricional y alimentaria, en el contexto nacional e inter-
nacional.

OBJCLIN7. Avanzar en el ámbito de la salud pública nutricional realizando estudios sobre hábitos de consumo alimentario, diseñando proyectos de
promoción de la salud y desarrollando programas de intervención comunitaria para la mejora de los hábitos alimentarios y la salud de la población.

Mención 3: Industria y empresa alimentaria

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

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

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

OBJIND4. Conocer la gestión de los recursos humanos, materiales y tecnológicos dentro de la industria alimentaria para optimizar la producción, distri-
bución y comercialización de los alimentos.

OBJIND5. Aplicar estrategias de marketing en la empresa de alimentación, y en la comercialización de alimentos.

OBJIND6. 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.

OBJIND7. Desarrollar procedimientos para la detección de posibles fraudes y adulteraciones en la industria y/o en servicios de alimentación.

ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS Y ESTRATEGIAS METODOLÓGICAS DE INNOVACIÓN DOCENTE

1.14 PERFILES FUNDAMENTALES DE EGRESO Y PROFESIONES REGULADAS
PERFILES DE EGRESO

Nutrición deportiva; Empresas alimentarias; Gestión de seguridad alimentaria; Educación nutricional; Nutrición clínica y salud pública

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES REGULADAS Sí

PROFESIÓN REGULADA: Dietista-Nutricionista

RESOLUCIÓN Resolución 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. RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACIÓN Y DE APRENDIZAJE
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RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACIÓN Y DE APRENDIZAJE

C1 - Conocer la estructura y función del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de la vida, incluyendo los fundamentos químicos, bioquímicos, celulares y genéticos de aplicación en nutrición humana y
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C10 - Conocer la metodología de la investigación científica y sistemática, incluyendo la estadística aplicada a ciencias de la salud y
la intervención en el diseño, realización y validación de estudios epidemiológicos nutricionales. TIPO: Conocimientos o contenidos

C11 - Conocer los principios básicos de emprendimiento, gestión empresarial y comercialización que permitan la puesta en marcha
de iniciativas de nutrición, educación y gestión alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su función 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 composición de los alimentos, su valor nutritivo, las características físico-químicas y organolépticas, así como los
procesos básicos en la elaboración, transformación y conservación de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislación, higiene y seguridad alimentaria, con la microbiología, parasitología y toxicología de
los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C5 - Conocer la gastronomía y las técnicas culinarias asociadas a patrones alimentarios saludables y sostenibles de diversos
contextos sociales y 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 alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. 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 la fisiopatología nutricional, con especial atención a las enfermedades no transmisibles relacionadas con la
alimentación. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evalúa e interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud física, mental, digestiva y la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles relacionadas
con la alimentación. TIPO: Competencias

COM10 - Desarrolla, analiza proyectos de investigación en las áreas de nutrición, alimentación y dietética, aplicando los principios
de la metodología científica, las técnicas analíticas y las herramientas estadísticas adecuadas. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentación en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia científica y su responsabilidad ética y
profesional. TIPO: Competencias

COM2 - Aplica estrategias culinarias en la elaboración de recetas que garanticen la calidad nutricional y organoléptica precisas en
cada situación fisiológica o patológica. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM4 - Participa en las distintas fases de los servicios de alimentación y nutrición hospitalaria aplicando las distintas técnicas y
productos de soporte nutricional básico y avanzado. TIPO: Competencias

COM5 - Mejora el rendimiento y el estado nutricional del deportista a través de la alimentación. TIPO: Competencias

COM6 - Diseña y ejecuta programas de educación nutricional y de salud pública de acuerdo con los principios de promoción de la
salud, la equidad social y el cuidado del medio ambiente. TIPO: Competencias

COM7 - Gestiona la higiene y seguridad alimentaria de empresas del sector a través de la evaluación de la calidad. TIPO:
Competencias

COM8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos ámbitos del ejercicio profesional. TIPO: Competencias

COM9 - Diseña nuevos alimentos para satisfacer la demanda de la población aplicando nuevas tecnologías, teniendo en cuenta los
principios de la economía circular y la normativa alimentaria vigente. TIPO: Competencias

HD1 - Busca y analiza información nutricional de calidad a partir de la selección de referentes científicos en su ámbito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestión de la información y desarrolla habilidades de reflexión crítica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrolla la comunicación oral y escrita de forma rigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su ámbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

C
SV

: 8
76

27
93

94
46

37
34

49
88

37
75

3 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s

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


Identificador : 2501527 Fecha : 16/06/2025

6 / 65

HD3 - Maneja TICs (incluyendo redes sociales) y la Inteligencia Artificial de forma ética para procesar datos y difundir
información veraz y contrastable en los distintos ámbitos de actuación de su ejercicio profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestión adecuada del tiempo para su desempeño 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

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

HD7 - Maneja las técnicas fundamentales de diseño experimental y adquisición de datos en campo y laboratorio, basándose en
fundamentos teóricos dentro del campo de la nutrición humana. TIPO: Habilidades o destrezas

3. ADMISIÓN, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD
3.1 REQUISITOS DE ACCESO Y PROCEDIMIENTOS DE ADMISIÓN

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

También es de aplicación 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 características básicas de la prueba de acceso y la normativa básica de los procedimientos de admisión.

Por otro lado, el artículo 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 públicas andaluzas se constituyen en un distrito único para los estudios de grado y máster, mediante acuerdo
entre las mismas y la Consejería competente en materia de Universidades, a fin de evitar la exigencia de diversas pruebas de evaluación.

Para cada curso académico se publica en BOJA la Resolución de la Dirección General de Coordinación Universitaria, por la que se hace público el
Acuerdo de la Comisión del Distrito Único Universitario de Andalucía, por el que se establece el procedimiento de admisión en los estudios universita-
rios de Grado.

Para acceder a la información del Distrito Único Andaluz pueden consultarse los enlaces siguientes:

https://www.juntadeandalucia.es/temas/estudiar/universidad/acceso.html

https://www.juntadeandalucia.es/economiaconocimientoempresasyuniversidad/sguit/

La Universidad Pablo de Olavide, de Sevilla, ofrece información sobre el acceso y admisión en el enlace siguiente:

https://www.upo.es/asistencia-estudiante/acceso-admision/

Además, la Universidad dispone para la orientación del estudiante el portal digital de información general iPuntOlavide que se puede consultar en el
enlace siguiente:

https://www.upo.es/estudiantes/es/

Para los/as estudiantes que soliciten acceder al título y su idioma de impartición no sea su lengua materna, deberá acreditar un nivel suficiente de la
lengua prevista, al menos, nivel B1 o equivalente según el Marco Común Europeo de Referencia (MCER).

Perfil de acceso

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

Normas de Permanencia

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

ECTS de matrícula necesarios según curso y tipo de matrícula:

TIEMPO COMPLETO TIEMPO PARCIAL

ECTS Matrícula mínima ECTS Matrícula máxima ECTS Matrícula mínima ECTS Matrícula máxima

Primer curso 60 60 24 59

Resto de cursos 60 90 24 59

3.2 CRITERIOS PARA EL RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIAS DE CRÉDITOS

Reconocimiento de Créditos cursados en centros de formación profesional de grado superior

MÍNIMO MÁXIMO

0 42

Adjuntar Convenio
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https://www.upo.es/estudiantes/es/
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Reconocimiento de Créditos Cursados en Títulos Propios

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Adjuntar Título Propio

Ver Apartado 3: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditación de Experiencia Laboral y Profesional

MÍNIMO MÁXIMO

0 18

DESCRIPCIÓN

El reconocimiento de los Créditos cursados por Acreditación Experiencia Laboral y Profesional se encuentra
regulado en el artículo 12 de la normativa reguladora de las prácticas 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 títulos universita-
rios oficiales se constituyen en el artículo 10 del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se estable-
ce la organización de las enseñanzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad.

En base a ello, será de aplicación 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 educación 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=cb90bccb-d3f3-11e2-a729-614ce1fd7b91

Normativa de reconocimiento en Grado de otros estudios de educación superior

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

3.3 MOVILIDAD DE LOS ESTUDIANTES PROPIOS Y DE ACOGIDA

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

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

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

4. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS
4.1 ESTRUCTURA BÁSICA DE LAS ENSEÑANZAS

DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 4: Anexo 1.

NIVEL 1: DE FORMACIÓN BÁSICA

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 60

NIVEL 2: MATEMÁTICAS

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER ÁMBITO

Básica 26|Matemáticas y estadística
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https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-experimentales/es/estudiantes/orientacion-profesional/practicas-en-empresas/normativa-practicas-empresas-fcex-/Normativa-Practicas-Empresas-FCEX/Normativa-Practicas-Externas-de-Grado-de-la-Facultad-de-Ciencias-Experimentales-de-la-Universidad-Pablo-de-Olavide.pdf
https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-experimentales/es/estudiantes/orientacion-profesional/practicas-en-empresas/normativa-practicas-empresas-fcex-/Normativa-Practicas-Empresas-FCEX/Normativa-Practicas-Externas-de-Grado-de-la-Facultad-de-Ciencias-Experimentales-de-la-Universidad-Pablo-de-Olavide.pdf
https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-experimentales/es/estudiantes/orientacion-profesional/practicas-en-empresas/normativa-practicas-empresas-fcex-/Normativa-Practicas-Empresas-FCEX/Normativa-Practicas-Externas-de-Grado-de-la-Facultad-de-Ciencias-Experimentales-de-la-Universidad-Pablo-de-Olavide.pdf
https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-experimentales/es/estudiantes/orientacion-profesional/practicas-en-empresas/normativa-practicas-empresas-fcex-/Normativa-Practicas-Empresas-FCEX/Normativa-Practicas-Externas-de-Grado-de-la-Facultad-de-Ciencias-Experimentales-de-la-Universidad-Pablo-de-Olavide.pdf
https://upo.gob.es/system/modules/com.saga.upo.sedeelectronica.frontend/handler/download-alfresco-document.pdf?ref=cb90bccb-d3f3-11e2-a729-614ce1fd7b91
https://upo.gob.es/system/modules/com.saga.upo.sedeelectronica.frontend/handler/download-alfresco-document.pdf?ref=cb90bccb-d3f3-11e2-a729-614ce1fd7b91
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=876279394463734498837753
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ECTS NIVEL2 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: BIOESTADÍSTICA

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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 metodología de la investigación científica y sistemática, incluyendo la estadística aplicada a ciencias de la salud y
la intervención en el diseño, realización y validación de estudios epidemiológicos nutricionales. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM10 - Desarrolla, analiza proyectos de investigación en las áreas de nutrición, alimentación y dietética, aplicando los principios
de la metodología científica, las técnicas analíticas y las herramientas estadísticas adecuadas. TIPO: Competencias

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

NIVEL 2: ECONOMÍA

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER ÁMBITO

Básica 7|Ciencias económicas, administración y dirección de empresas, márquetin, comercio,
contabilidad y turismo

ECTS NIVEL2 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 NUTRICIÓN Y ALIMENTACIÓN

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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 función 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 alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. 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 la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evalúa e interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud física, mental, digestiva y la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles relacionadas
con la alimentación. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentación en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia científica y su responsabilidad ética y
profesional. TIPO: Competencias

COM8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos ámbitos del ejercicio profesional. TIPO: Competencias

HD1 - Busca y analiza información nutricional de calidad a partir de la selección de referentes científicos en su ámbito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestión de la información y desarrolla habilidades de reflexión crítica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrolla la comunicación oral y escrita de forma rigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su ámbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestión adecuada del tiempo para su desempeño 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: FISIOTERAPIA, PODOLOGÍA, NUTRICIÓN Y DIETÉTICA, TERAPIA OCUPACIONAL, ÓPTICA Y OPTOMETRÍA Y
LOGOPEDIA

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER ÁMBITO

Básica 18|Fisioterapia, podología, nutrición y dietética, terapia ocupacional, óptica y
optometría y logopedia

ECTS NIVEL2 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: BIOLOGÍA Y GENÉTICA HUMANA

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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 FUNCIÓN DE LAS BIOMOLÉCULAS

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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: ANATOMÍA E HISTOLOGÍA HUMANA

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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: FISIOLOGÍA HUMANA

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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: REGULACIÓN E INTEGRACIÓN METABÓLICA

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C10 - Conocer la metodología de la investigación científica y sistemática, incluyendo la estadística aplicada a ciencias de la salud y
la intervención en el diseño, realización y validación de estudios epidemiológicos nutricionales. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su función 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 alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. TIPO: Conocimientos o contenidos

C5 - Conocer la gastronomía y las técnicas culinarias asociadas a patrones alimentarios saludables y sostenibles de diversos
contextos sociales y 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 hormonales y alteraciones
reproductivas de la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM6 - Diseña y ejecuta programas de educación nutricional y de salud pública de acuerdo con los principios de promoción de la
salud, la equidad social y el cuidado del medio ambiente. TIPO: Competencias

COM10 - Desarrolla, analiza proyectos de investigación en las áreas de nutrición, alimentación y dietética, aplicando los principios
de la metodología científica, las técnicas analíticas y las herramientas estadísticas adecuadas. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentación en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia científica y su responsabilidad ética y
profesional. TIPO: Competencias

COM8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos ámbitos del ejercicio profesional. TIPO: Competencias

HD1 - Busca y analiza información nutricional de calidad a partir de la selección de referentes científicos en su ámbito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestión de la información y desarrolla habilidades de reflexión crítica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrolla la comunicación oral y escrita de forma rigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su ámbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestión adecuada del tiempo para su desempeño 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

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

NIVEL 2: BIOLOGÍA

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER ÁMBITO

Básica 3|Biología y genética

ECTS NIVEL2 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
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: MICROBIOLOGÍA ALIMENTARIA

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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 la estructura y función del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de la vida, incluyendo los fundamentos químicos, bioquímicos, celulares y genéticos de aplicación en nutrición humana y
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su función 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 composición de los alimentos, su valor nutritivo, las características físico-químicas y organolépticas, así como los
procesos básicos en la elaboración, transformación y conservación de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislación, higiene y seguridad alimentaria, con la microbiología, parasitología y toxicología de
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 la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

C9 - Conocer la fisiopatología nutricional, con especial atención a las enfermedades no transmisibles relacionadas con la
alimentación. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evalúa e interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud física, mental, digestiva y la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles relacionadas
con la alimentación. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

HD1 - Busca y analiza información nutricional de calidad a partir de la selección de referentes científicos en su ámbito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestión de la información y desarrolla habilidades de reflexión crítica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrolla la comunicación oral y escrita de forma rigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su ámbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestión adecuada del tiempo para su desempeño 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

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

HD7 - Maneja las técnicas fundamentales de diseño experimental y adquisición de datos en campo y laboratorio, basándose en
fundamentos teóricos dentro del campo de la nutrición humana. TIPO: Habilidades o destrezas
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NIVEL 2: ANTROPOLOGÍA

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER ÁMBITO

Básica 10|Ciencias sociales, trabajo social, relaciones laborales y recursos humanos,
sociología, ciencia política y relaciones internacionales

ECTS NIVEL2 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 ANTROPOLOGÍA DE LA ALIMENTACIÓN

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 metodología de la investigación científica y sistemática, incluyendo la estadística aplicada a ciencias de la salud y
la intervención en el diseño, realización y validación de estudios epidemiológicos nutricionales. TIPO: Conocimientos o contenidos

C3 - Conocer la composición de los alimentos, su valor nutritivo, las características físico-químicas y organolépticas, así como los
procesos básicos en la elaboración, transformación y conservación de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislación, higiene y seguridad alimentaria, con la microbiología, parasitología y toxicología de
los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

HD2 - Desarrolla la comunicación oral y escrita de forma rigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su ámbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD5 - 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 la nutrición y la alimentación y muestra
compromiso bioético en la práctica profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD7 - Maneja las técnicas fundamentales de diseño experimental y adquisición de datos en campo y laboratorio, basándose en
fundamentos teóricos dentro del campo de la nutrición humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: PSICOLOGÍA

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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: PSICOLOGÍA DE LA ALIMENTACIÓN

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 la estructura y función del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de la vida, incluyendo los fundamentos químicos, bioquímicos, celulares y genéticos de aplicación en nutrición humana y
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evalúa e interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud física, mental, digestiva y la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles relacionadas
con la alimentación. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

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

HD7 - Maneja las técnicas fundamentales de diseño experimental y adquisición de datos en campo y laboratorio, basándose en
fundamentos teóricos dentro del campo de la nutrición humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: DE CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 24

NIVEL 2: TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: TECNOLOGÍA CULINARIA

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: BROMATOLOGÍA Y TECNOLOGÍA I

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: BROMATOLOGÍA Y TECNOLOGÍA II

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 la estructura y función del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de la vida, incluyendo los fundamentos químicos, bioquímicos, celulares y genéticos de aplicación en nutrición humana y
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C10 - Conocer la metodología de la investigación científica y sistemática, incluyendo la estadística aplicada a ciencias de la salud y
la intervención en el diseño, realización y validación de estudios epidemiológicos nutricionales. TIPO: Conocimientos o contenidos

C3 - Conocer la composición de los alimentos, su valor nutritivo, las características físico-químicas y organolépticas, así como los
procesos básicos en la elaboración, transformación y conservación de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislación, higiene y seguridad alimentaria, con la microbiología, parasitología y toxicología de
los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C
SV

: 8
76

27
93

94
46

37
34

49
88

37
75

3 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s

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


Identificador : 2501527 Fecha : 16/06/2025

16 / 65

C9 - Conocer la fisiopatología nutricional, con especial atención a las enfermedades no transmisibles relacionadas con la
alimentación. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evalúa e interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud física, mental, digestiva y la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles relacionadas
con la alimentación. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentación en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia científica y su responsabilidad ética y
profesional. TIPO: Competencias

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

HD7 - Maneja las técnicas fundamentales de diseño experimental y adquisición de datos en campo y laboratorio, basándose en
fundamentos teóricos dentro del campo de la nutrición humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: INFORMÁTICA

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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: HERRAMIENTAS Y UTILIDADES EN CIENCIAS EXPERIMENTALES

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 función 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 alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. 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 la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evalúa e interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud física, mental, digestiva y la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles relacionadas
con la alimentación. TIPO: Competencias
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COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentación en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia científica y su responsabilidad ética y
profesional. TIPO: Competencias

COM8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos ámbitos del ejercicio profesional. TIPO: Competencias

HD1 - Busca y analiza información nutricional de calidad a partir de la selección de referentes científicos en su ámbito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestión de la información y desarrolla habilidades de reflexión crítica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrolla la comunicación oral y escrita de forma rigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su ámbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestión adecuada del tiempo para su desempeño 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 1: DE HIGIENE, SEGURIDAD ALIMENTARIA Y GESTIÓN DE LA CALIDAD

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 18

NIVEL 2: HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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 Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: RESTAURACIÓN COLECTIVA

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C1 - Conocer la estructura y función del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de la vida, incluyendo los fundamentos químicos, bioquímicos, celulares y genéticos de aplicación en nutrición humana y
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evalúa e interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud física, mental, digestiva y la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles relacionadas
con la alimentación. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

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

HD7 - Maneja las técnicas fundamentales de diseño experimental y adquisición de datos en campo y laboratorio, basándose en
fundamentos teóricos dentro del campo de la nutrición humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: DERECHO

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER ÁMBITO

Básica 12|Derecho y especialidades jurídicas

ECTS NIVEL2 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: DEONTOLOGÍA Y LEGISLACIÓN ALIMENTARIA

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 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 legislación, higiene y seguridad alimentaria, con la microbiología, parasitología y toxicología de
los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM11 - Divulga sobre alimentación en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia científica y su responsabilidad ética y
profesional. TIPO: Competencias
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HD6 - Tiene capacidad para adaptarse a cambios normativos y legales en el campo de la nutrición y la alimentación y muestra
compromiso bioético en la práctica profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: DE CIENCIAS DE LA NUTRICIÓN, LA DIETÉTICA Y LA SALUD

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 60

NIVEL 2: NUTRICIÓN

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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: NUTRICIÓN Y CICLO VITAL

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: NUTRICIÓN DEPORTIVA

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: MÉTODOS DE INVESTIGACIÓN EN NUTRICIÓN

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: NUTRICIÓN PERSONALIZADA

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: NUTRICIÓN HOSPITALARIA

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 la estructura y función del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de la vida, incluyendo los fundamentos químicos, bioquímicos, celulares y genéticos de aplicación en nutrición humana y
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su función 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 composición de los alimentos, su valor nutritivo, las características físico-químicas y organolépticas, así como los
procesos básicos en la elaboración, transformación y conservación de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislación, higiene y seguridad alimentaria, con la microbiología, parasitología y toxicología de
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 la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

C9 - Conocer la fisiopatología nutricional, con especial atención a las enfermedades no transmisibles relacionadas con la
alimentación. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evalúa e interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud física, mental, digestiva y la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles relacionadas
con la alimentación. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
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alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentación en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia científica y su responsabilidad ética y
profesional. TIPO: Competencias

COM8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos ámbitos del ejercicio profesional. TIPO: Competencias

HD1 - Busca y analiza información nutricional de calidad a partir de la selección de referentes científicos en su ámbito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestión de la información y desarrolla habilidades de reflexión crítica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrolla la comunicación oral y escrita de forma rigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su ámbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestión adecuada del tiempo para su desempeño 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

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

HD7 - Maneja las técnicas fundamentales de diseño experimental y adquisición de datos en campo y laboratorio, basándose en
fundamentos teóricos dentro del campo de la nutrición humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: BIOLOGÍA

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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: ENDOCRINOLOGÍA NUTRICIONAL

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 la estructura y función del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de la vida, incluyendo los fundamentos químicos, bioquímicos, celulares y genéticos de aplicación en nutrición humana y
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su función 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 composición de los alimentos, su valor nutritivo, las características físico-químicas y organolépticas, así como los
procesos básicos en la elaboración, transformación y conservación de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos
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C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislación, higiene y seguridad alimentaria, con la microbiología, parasitología y toxicología de
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 la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

C9 - Conocer la fisiopatología nutricional, con especial atención a las enfermedades no transmisibles relacionadas con la
alimentación. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evalúa e interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud física, mental, digestiva y la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles relacionadas
con la alimentación. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

HD1 - Busca y analiza información nutricional de calidad a partir de la selección de referentes científicos en su ámbito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestión de la información y desarrolla habilidades de reflexión crítica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrolla la comunicación oral y escrita de forma rigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su ámbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestión adecuada del tiempo para su desempeño 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

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

HD7 - Maneja las técnicas fundamentales de diseño experimental y adquisición de datos en campo y laboratorio, basándose en
fundamentos teóricos dentro del campo de la nutrición humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: DIETÉTICA

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 24

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6 6 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: DIETÉTICA I

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: DIETÉTICA II

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: PATOLOGÍA NUTRICIONAL Y DIETOTERAPIA I

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: PATOLOGÍA NUTRICIONAL Y DIETOTERAPIA II

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 metodología de la investigación científica y sistemática, incluyendo la estadística aplicada a ciencias de la salud y
la intervención en el diseño, realización y validación de estudios epidemiológicos nutricionales. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su función 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 alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. TIPO: Conocimientos o contenidos

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

C6 - Conocer los elementos clave del impacto ambiental y la sostenibilidad del sistema alimentario. TIPO: Conocimientos o
contenidos
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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 la fisiopatología nutricional, con especial atención a las enfermedades no transmisibles relacionadas con la
alimentación. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evalúa e interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud física, mental, digestiva y la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles relacionadas
con la alimentación. TIPO: Competencias

COM2 - Aplica estrategias culinarias en la elaboración de recetas que garanticen la calidad nutricional y organoléptica precisas en
cada situación fisiológica o patológica. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM4 - Participa en las distintas fases de los servicios de alimentación y nutrición hospitalaria aplicando las distintas técnicas y
productos de soporte nutricional básico y avanzado. TIPO: Competencias

COM6 - Diseña y ejecuta programas de educación nutricional y de salud pública de acuerdo con los principios de promoción de la
salud, la equidad social y el cuidado del medio ambiente. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentación en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia científica y su responsabilidad ética y
profesional. TIPO: Competencias

COM8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos ámbitos del ejercicio profesional. TIPO: Competencias

HD1 - Busca y analiza información nutricional de calidad a partir de la selección de referentes científicos en su ámbito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestión de la información y desarrolla habilidades de reflexión crítica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrolla la comunicación oral y escrita de forma rigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su ámbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD3 - Maneja TICs (incluyendo redes sociales) y la Inteligencia Artificial de forma ética para procesar datos y difundir
información veraz y contrastable en los distintos ámbitos de actuación de su ejercicio profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestión adecuada del tiempo para su desempeño 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

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

NIVEL 1: DE SALUD PÚBLICA Y NUTRICIÓN COMUNITARIA

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 18

NIVEL 2: SALUD PÚBLICA

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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: EPIDEMIOLOGÍA NUTRICIONAL

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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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: SALUD PÚBLICA Y EDUCACIÓN ALIMENTARIA

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 función 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 alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. 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 la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evalúa e interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud física, mental, digestiva y la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles relacionadas
con la alimentación. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentación en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia científica y su responsabilidad ética y
profesional. TIPO: Competencias

COM8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos ámbitos del ejercicio profesional. TIPO: Competencias

HD1 - Busca y analiza información nutricional de calidad a partir de la selección de referentes científicos en su ámbito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestión de la información y desarrolla habilidades de reflexión crítica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrolla la comunicación oral y escrita de forma rigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su ámbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestión adecuada del tiempo para su desempeño 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: NUTRICIÓN

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria
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ECTS NIVEL 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: VALORACIÓN DEL ESTADO NUTRICIONAL

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 la estructura y función del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de la vida, incluyendo los fundamentos químicos, bioquímicos, celulares y genéticos de aplicación en nutrición humana y
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su función 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 composición de los alimentos, su valor nutritivo, las características físico-químicas y organolépticas, así como los
procesos básicos en la elaboración, transformación y conservación de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislación, higiene y seguridad alimentaria, con la microbiología, parasitología y toxicología de
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 la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

C9 - Conocer la fisiopatología nutricional, con especial atención a las enfermedades no transmisibles relacionadas con la
alimentación. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evalúa e interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud física, mental, digestiva y la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles relacionadas
con la alimentación. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentación en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia científica y su responsabilidad ética y
profesional. TIPO: Competencias

COM8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos ámbitos del ejercicio profesional. TIPO: Competencias
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HD1 - Busca y analiza información nutricional de calidad a partir de la selección de referentes científicos en su ámbito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestión de la información y desarrolla habilidades de reflexión crítica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrolla la comunicación oral y escrita de forma rigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su ámbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestión adecuada del tiempo para su desempeño 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

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

HD7 - Maneja las técnicas fundamentales de diseño experimental y adquisición de datos en campo y laboratorio, basándose en
fundamentos teóricos dentro del campo de la nutrición humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: PRÁCTICUM Y TRABAJO FIN DE GRADO

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 30

NIVEL 2: PRÁCTICAS ACADÉMICAS EXTERNAS

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Prácticas Externas

ECTS NIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

18

NIVEL 3: PRÁCTICAS EXTERNAS (ESPECÍFICAS DE MENCIÓN)

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Prácticas Externas 18 Anual

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

18

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C1 - Conocer la estructura y función del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de la vida, incluyendo los fundamentos químicos, bioquímicos, celulares y genéticos de aplicación en nutrición humana y
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C10 - Conocer la metodología de la investigación científica y sistemática, incluyendo la estadística aplicada a ciencias de la salud y
la intervención en el diseño, realización y validación de estudios epidemiológicos nutricionales. TIPO: Conocimientos o contenidos

C11 - Conocer los principios básicos de emprendimiento, gestión empresarial y comercialización que permitan la puesta en marcha
de iniciativas de nutrición, educación y gestión alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su función 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 composición de los alimentos, su valor nutritivo, las características físico-químicas y organolépticas, así como los
procesos básicos en la elaboración, transformación y conservación de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislación, higiene y seguridad alimentaria, con la microbiología, parasitología y toxicología de
los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos
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C5 - Conocer la gastronomía y las técnicas culinarias asociadas a patrones alimentarios saludables y sostenibles de diversos
contextos sociales y 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 hormonales y alteraciones
reproductivas de la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

C9 - Conocer la fisiopatología nutricional, con especial atención a las enfermedades no transmisibles relacionadas con la
alimentación. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evalúa e interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud física, mental, digestiva y la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles relacionadas
con la alimentación. TIPO: Competencias

COM2 - Aplica estrategias culinarias en la elaboración de recetas que garanticen la calidad nutricional y organoléptica precisas en
cada situación fisiológica o patológica. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM4 - Participa en las distintas fases de los servicios de alimentación y nutrición hospitalaria aplicando las distintas técnicas y
productos de soporte nutricional básico y avanzado. TIPO: Competencias

COM6 - Diseña y ejecuta programas de educación nutricional y de salud pública de acuerdo con los principios de promoción de la
salud, la equidad social y el cuidado del medio ambiente. TIPO: Competencias

COM10 - Desarrolla, analiza proyectos de investigación en las áreas de nutrición, alimentación y dietética, aplicando los principios
de la metodología científica, las técnicas analíticas y las herramientas estadísticas adecuadas. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentación en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia científica y su responsabilidad ética y
profesional. TIPO: Competencias

COM5 - Mejora el rendimiento y el estado nutricional del deportista a través de la alimentación. TIPO: Competencias

COM7 - Gestiona la higiene y seguridad alimentaria de empresas del sector a través de la evaluación de la calidad. TIPO:
Competencias

COM8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos ámbitos del ejercicio profesional. TIPO: Competencias

COM9 - Diseña nuevos alimentos para satisfacer la demanda de la población aplicando nuevas tecnologías, teniendo en cuenta los
principios de la economía circular y la normativa alimentaria vigente. TIPO: Competencias

HD1 - Busca y analiza información nutricional de calidad a partir de la selección de referentes científicos en su ámbito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestión de la información y desarrolla habilidades de reflexión crítica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrolla la comunicación oral y escrita de forma rigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su ámbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD3 - Maneja TICs (incluyendo redes sociales) y la Inteligencia Artificial de forma ética para procesar datos y difundir
información veraz y contrastable en los distintos ámbitos de actuación de su ejercicio profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestión adecuada del tiempo para su desempeño 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

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

HD7 - Maneja las técnicas fundamentales de diseño experimental y adquisición de datos en campo y laboratorio, basándose en
fundamentos teóricos dentro del campo de la nutrición humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: TRABAJO FIN DE GRADO

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Trabajo Fin de Grado / Máster

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual
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ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

12

NIVEL 3: TRABAJO FIN DE GRADO

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Máster 12 Anual

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C1 - Conocer la estructura y función del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de la vida, incluyendo los fundamentos químicos, bioquímicos, celulares y genéticos de aplicación en nutrición humana y
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C10 - Conocer la metodología de la investigación científica y sistemática, incluyendo la estadística aplicada a ciencias de la salud y
la intervención en el diseño, realización y validación de estudios epidemiológicos nutricionales. TIPO: Conocimientos o contenidos

C11 - Conocer los principios básicos de emprendimiento, gestión empresarial y comercialización que permitan la puesta en marcha
de iniciativas de nutrición, educación y gestión alimentaria. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su función 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 composición de los alimentos, su valor nutritivo, las características físico-químicas y organolépticas, así como los
procesos básicos en la elaboración, transformación y conservación de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislación, higiene y seguridad alimentaria, con la microbiología, parasitología y toxicología de
los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C5 - Conocer la gastronomía y las técnicas culinarias asociadas a patrones alimentarios saludables y sostenibles de diversos
contextos sociales y 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 hormonales y alteraciones
reproductivas de la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

C9 - Conocer la fisiopatología nutricional, con especial atención a las enfermedades no transmisibles relacionadas con la
alimentación. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evalúa e interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud física, mental, digestiva y la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles relacionadas
con la alimentación. TIPO: Competencias

COM2 - Aplica estrategias culinarias en la elaboración de recetas que garanticen la calidad nutricional y organoléptica precisas en
cada situación fisiológica o patológica. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM4 - Participa en las distintas fases de los servicios de alimentación y nutrición hospitalaria aplicando las distintas técnicas y
productos de soporte nutricional básico y avanzado. TIPO: Competencias

COM6 - Diseña y ejecuta programas de educación nutricional y de salud pública de acuerdo con los principios de promoción de la
salud, la equidad social y el cuidado del medio ambiente. TIPO: Competencias

COM10 - Desarrolla, analiza proyectos de investigación en las áreas de nutrición, alimentación y dietética, aplicando los principios
de la metodología científica, las técnicas analíticas y las herramientas estadísticas adecuadas. TIPO: Competencias

C
SV

: 8
76

27
93

94
46

37
34

49
88

37
75

3 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s

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


Identificador : 2501527 Fecha : 16/06/2025

30 / 65

COM11 - Divulga sobre alimentación en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia científica y su responsabilidad ética y
profesional. TIPO: Competencias

COM5 - Mejora el rendimiento y el estado nutricional del deportista a través de la alimentación. TIPO: Competencias

COM7 - Gestiona la higiene y seguridad alimentaria de empresas del sector a través de la evaluación de la calidad. TIPO:
Competencias

COM8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos ámbitos del ejercicio profesional. TIPO: Competencias

COM9 - Diseña nuevos alimentos para satisfacer la demanda de la población aplicando nuevas tecnologías, teniendo en cuenta los
principios de la economía circular y la normativa alimentaria vigente. TIPO: Competencias

HD1 - Busca y analiza información nutricional de calidad a partir de la selección de referentes científicos en su ámbito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestión de la información y desarrolla habilidades de reflexión crítica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrolla la comunicación oral y escrita de forma rigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su ámbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD3 - Maneja TICs (incluyendo redes sociales) y la Inteligencia Artificial de forma ética para procesar datos y difundir
información veraz y contrastable en los distintos ámbitos de actuación de su ejercicio profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestión adecuada del tiempo para su desempeño 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

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

HD7 - Maneja las técnicas fundamentales de diseño experimental y adquisición de datos en campo y laboratorio, basándose en
fundamentos teóricos dentro del campo de la nutrición humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: MENCIÓN NUTRICIÓN DEPORTIVA

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 60

NIVEL 2: NUTRICIÓN

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 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: SUPLEMENTOS NUTRICIONALES EN RENDIMIENTO DEPORTIVO

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: ESTRATEGIAS NUTRICIONALES EN DEPORTES ESPECÍFICOS

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 DEPORTISTAS

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: PROGRAMACIÓN NUTRICIONAL Y PERIODIZACIÓN DEPORTIVA

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: EDUCACIÓN ALIMENTARIA EN EL DEPORTE

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3
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CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: NUTRICIÓN BASADA EN LA EVIDENCIA CIENTÍFICA

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 la estructura y función del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de la vida, incluyendo los fundamentos químicos, bioquímicos, celulares y genéticos de aplicación en nutrición humana y
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su función 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 composición de los alimentos, su valor nutritivo, las características físico-químicas y organolépticas, así como los
procesos básicos en la elaboración, transformación y conservación de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislación, higiene y seguridad alimentaria, con la microbiología, parasitología y toxicología de
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 la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

C9 - Conocer la fisiopatología nutricional, con especial atención a las enfermedades no transmisibles relacionadas con la
alimentación. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evalúa e interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud física, mental, digestiva y la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles relacionadas
con la alimentación. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentación en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia científica y su responsabilidad ética y
profesional. TIPO: Competencias

COM8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos ámbitos del ejercicio profesional. TIPO: Competencias

C
SV

: 8
76

27
93

94
46

37
34

49
88

37
75

3 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s

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


Identificador : 2501527 Fecha : 16/06/2025

33 / 65

HD1 - Busca y analiza información nutricional de calidad a partir de la selección de referentes científicos en su ámbito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestión de la información y desarrolla habilidades de reflexión crítica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrolla la comunicación oral y escrita de forma rigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su ámbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestión adecuada del tiempo para su desempeño 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

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

HD7 - Maneja las técnicas fundamentales de diseño experimental y adquisición de datos en campo y laboratorio, basándose en
fundamentos teóricos dentro del campo de la nutrición humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: BIOLOGÍA

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 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: FISIOLOGÍA DEL EJERCICIO FÍSICO

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: CINEANTROPOMETRÍA DEL DEPORTISTA

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 la estructura y función del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de la vida, incluyendo los fundamentos químicos, bioquímicos, celulares y genéticos de aplicación en nutrición humana y
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su función 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 composición de los alimentos, su valor nutritivo, las características físico-químicas y organolépticas, así como los
procesos básicos en la elaboración, transformación y conservación de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislación, higiene y seguridad alimentaria, con la microbiología, parasitología y toxicología de
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 la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

C9 - Conocer la fisiopatología nutricional, con especial atención a las enfermedades no transmisibles relacionadas con la
alimentación. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evalúa e interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud física, mental, digestiva y la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles relacionadas
con la alimentación. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

HD1 - Busca y analiza información nutricional de calidad a partir de la selección de referentes científicos en su ámbito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestión de la información y desarrolla habilidades de reflexión crítica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrolla la comunicación oral y escrita de forma rigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su ámbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestión adecuada del tiempo para su desempeño 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

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

HD7 - Maneja las técnicas fundamentales de diseño experimental y adquisición de datos en campo y laboratorio, basándose en
fundamentos teóricos dentro del campo de la nutrición humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: ECONOMÍA

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 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: GESTIÓN DE SERVICIOS EN NUTRICIÓN Y SALUD

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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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 función 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 alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. 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 la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evalúa e interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud física, mental, digestiva y la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles relacionadas
con la alimentación. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentación en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia científica y su responsabilidad ética y
profesional. TIPO: Competencias

COM8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos ámbitos del ejercicio profesional. TIPO: Competencias

HD1 - Busca y analiza información nutricional de calidad a partir de la selección de referentes científicos en su ámbito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestión de la información y desarrolla habilidades de reflexión crítica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrolla la comunicación oral y escrita de forma rigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su ámbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestión adecuada del tiempo para su desempeño 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 1: MENCION NUTRICIÓN CLINICA Y PROMOCIÓN DE LA SALUD

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 60

NIVEL 2: FARMACIA

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 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: FARMACOLOGÍA APLICADA

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 función 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 alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. 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 la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evalúa e interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud física, mental, digestiva y la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles relacionadas
con la alimentación. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentación en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia científica y su responsabilidad ética y
profesional. TIPO: Competencias

COM8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos ámbitos del ejercicio profesional. TIPO: Competencias

HD1 - Busca y analiza información nutricional de calidad a partir de la selección de referentes científicos en su ámbito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestión de la información y desarrolla habilidades de reflexión crítica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrolla la comunicación oral y escrita de forma rigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su ámbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestión adecuada del tiempo para su desempeño 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: BIOLOGÍA

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 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 Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: ALIMENTACIÓN Y CEREBRO

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 la estructura y función del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de la vida, incluyendo los fundamentos químicos, bioquímicos, celulares y genéticos de aplicación en nutrición humana y
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su función 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 composición de los alimentos, su valor nutritivo, las características físico-químicas y organolépticas, así como los
procesos básicos en la elaboración, transformación y conservación de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislación, higiene y seguridad alimentaria, con la microbiología, parasitología y toxicología de
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 la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

C9 - Conocer la fisiopatología nutricional, con especial atención a las enfermedades no transmisibles relacionadas con la
alimentación. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evalúa e interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud física, mental, digestiva y la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles relacionadas
con la alimentación. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias
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HD1 - Busca y analiza información nutricional de calidad a partir de la selección de referentes científicos en su ámbito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestión de la información y desarrolla habilidades de reflexión crítica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrolla la comunicación oral y escrita de forma rigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su ámbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestión adecuada del tiempo para su desempeño 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

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

HD7 - Maneja las técnicas fundamentales de diseño experimental y adquisición de datos en campo y laboratorio, basándose en
fundamentos teóricos dentro del campo de la nutrición humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: NUTRICIÓN

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 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 Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: NUTRICIÓN BASADA EN LA EVIDENCIA CIENTÍFICA

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: ONCOLOGÍA NUTRICIONAL

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3
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CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: NUTRICIÓN CLÍNICA PEDIÁTRICA

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: NUTRICIÓN CLÍNICA EN PACIENTES CRÍTICOS

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 la estructura y función del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de la vida, incluyendo los fundamentos químicos, bioquímicos, celulares y genéticos de aplicación en nutrición humana y
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C2 - Conocer los nutrientes, su función 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 composición de los alimentos, su valor nutritivo, las características físico-químicas y organolépticas, así como los
procesos básicos en la elaboración, transformación y conservación de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislación, higiene y seguridad alimentaria, con la microbiología, parasitología y toxicología de
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 la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos
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C9 - Conocer la fisiopatología nutricional, con especial atención a las enfermedades no transmisibles relacionadas con la
alimentación. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evalúa e interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud física, mental, digestiva y la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles relacionadas
con la alimentación. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentación en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia científica y su responsabilidad ética y
profesional. TIPO: Competencias

COM8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos ámbitos del ejercicio profesional. TIPO: Competencias

HD1 - Busca y analiza información nutricional de calidad a partir de la selección de referentes científicos en su ámbito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestión de la información y desarrolla habilidades de reflexión crítica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrolla la comunicación oral y escrita de forma rigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su ámbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestión adecuada del tiempo para su desempeño 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

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

HD7 - Maneja las técnicas fundamentales de diseño experimental y adquisición de datos en campo y laboratorio, basándose en
fundamentos teóricos dentro del campo de la nutrición humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: SALUD PÚBLICA

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 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: PROMOCIÓN DE LA SALUD NUTRICIONAL

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 función 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 las bases y fundamentos de la alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. 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 la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evalúa e interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud física, mental, digestiva y la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles relacionadas
con la alimentación. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentación en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia científica y su responsabilidad ética y
profesional. TIPO: Competencias

COM8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos ámbitos del ejercicio profesional. TIPO: Competencias

HD1 - Busca y analiza información nutricional de calidad a partir de la selección de referentes científicos en su ámbito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestión de la información y desarrolla habilidades de reflexión crítica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrolla la comunicación oral y escrita de forma rigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su ámbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestión adecuada del tiempo para su desempeño 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: ECONOMÍA

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 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: GESTIÓN DE SERVICIOS EN NUTRICIÓN Y SALUD

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 función 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 las bases y fundamentos de la alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. 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 la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evalúa e interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud física, mental, digestiva y la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles relacionadas
con la alimentación. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentación en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia científica y su responsabilidad ética y
profesional. TIPO: Competencias

COM8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos ámbitos del ejercicio profesional. TIPO: Competencias

HD1 - Busca y analiza información nutricional de calidad a partir de la selección de referentes científicos en su ámbito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestión de la información y desarrolla habilidades de reflexión crítica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrolla la comunicación oral y escrita de forma rigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su ámbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestión adecuada del tiempo para su desempeño 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 1: MENCIÓN INDUSTRIA Y EMPRESA ALIMENTARIA

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 54

NIVEL 2: TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 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 Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: I + D NUEVOS ALIMENTOS

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: NUTRACÉUTICOS

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: PRODUCCIÓN ECOLÓGICA DE ALIMENTOS

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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: ANÁLISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS
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4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 TECNOLÓGICOS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 la estructura y función del cuerpo humano desde el nivel molecular hasta el organismo completo en las distintas
etapas de la vida, incluyendo los fundamentos químicos, bioquímicos, celulares y genéticos de aplicación en nutrición humana y
dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

C10 - Conocer la metodología de la investigación científica y sistemática, incluyendo la estadística aplicada a ciencias de la salud y
la intervención en el diseño, realización y validación de estudios epidemiológicos nutricionales. TIPO: Conocimientos o contenidos

C3 - Conocer la composición de los alimentos, su valor nutritivo, las características físico-químicas y organolépticas, así como los
procesos básicos en la elaboración, transformación y conservación de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislación, higiene y seguridad alimentaria, con la microbiología, parasitología y toxicología de
los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C9 - Conocer la fisiopatología nutricional, con especial atención a las enfermedades no transmisibles relacionadas con la
alimentación. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evalúa e interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud física, mental, digestiva y la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles relacionadas
con la alimentación. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentación en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia científica y su responsabilidad ética y
profesional. TIPO: Competencias

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

HD7 - Maneja las técnicas fundamentales de diseño experimental y adquisición de datos en campo y laboratorio, basándose en
fundamentos teóricos dentro del campo de la nutrición humana. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: ECONOMÍA
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4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 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: LOGÍSTICA Y OPERACIONES EN EMPRESAS DE ALIMENTACIÓN

4.1.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 función 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 alimentación y la nutrición humana, en función de las distintas situaciones fisiológicas
y/o patológicas para aplicar la nutrición de precisión. 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 la mujer. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM1 - Evalúa e interpreta el estado nutricional de un individuo o conjunto de individuos y desarrolla intervenciones nutricionales
para el mantenimiento de la salud física, mental, digestiva y la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles relacionadas
con la alimentación. TIPO: Competencias

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

COM11 - Divulga sobre alimentación en distintos contextos teniendo en cuenta la evidencia científica y su responsabilidad ética y
profesional. TIPO: Competencias

COM8 - Aplica criterios de sostenibilidad alimentaria en los distintos ámbitos del ejercicio profesional. TIPO: Competencias

HD1 - Busca y analiza información nutricional de calidad a partir de la selección de referentes científicos en su ámbito de
conocimiento, aplica de forma rigurosa herramientas de gestión de la información y desarrolla habilidades de reflexión crítica.
TIPO: Habilidades o destrezas

HD2 - Desarrolla la comunicación oral y escrita de forma rigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su ámbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD4 - Realiza una gestión adecuada del tiempo para su desempeño 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: ANTROPOLOGÍA
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4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 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 Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA 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 metodología de la investigación científica y sistemática, incluyendo la estadística aplicada a ciencias de la salud y
la intervención en el diseño, realización y validación de estudios epidemiológicos nutricionales. TIPO: Conocimientos o contenidos

C3 - Conocer la composición de los alimentos, su valor nutritivo, las características físico-químicas y organolépticas, así como los
procesos básicos en la elaboración, transformación y conservación de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

C4 - Integrar los conocimientos en legislación, higiene y seguridad alimentaria, con la microbiología, parasitología y toxicología de
los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

COM3 - Desarrolla intervenciones dietéticas saludables y sostenibles teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas y/o
patológicas, los requerimientos nutricionales, la suplementación, la farmacoterapia, las preferencias personales, los hábitos
alimentarios, estilo de vida, así como los factores psicológicos, socioeconómicos, religiosos y culturales, evitando factores
discriminatorios de género, origen y edad. TIPO: Competencias

HD2 - Desarrolla la comunicación oral y escrita de forma rigurosa, y efectiva con los distintos sectores y colectivos de su ámbito
profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD5 - 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 la nutrición y la alimentación y muestra
compromiso bioético en la práctica profesional. TIPO: Habilidades o destrezas

HD7 - Maneja las técnicas fundamentales de diseño experimental y adquisición de datos en campo y laboratorio, basándose en
fundamentos teóricos dentro del campo de la nutrición humana. TIPO: Habilidades o destrezas

4.2 ACTIVIDADES Y METODOLOGÍAS DOCENTES

ACTIVIDADES FORMATIVAS

CÓDIGO ACTIVIDADES FORMATIVAS

AF1 Enseñanzas Básicas: se imparte sobre el grupo de estudiantes completo, e incorpora la enseñanza teórica, los

fundamentos metodológicos y los conceptos esenciales de la disciplina. Podrán incorporarse también confe-

rencias, así como otras actividades de corte teórico que estimulen el debate y la participación del alumnado.

AF2 Enseñanzas de Prácticas y de Desarrollo: se imparten sobre grupos reduci-

dos (15-20 estudiantes). Incluyen las prácticas de laboratorio, el uso de las au-

las de informática y resolución de problemas y casos prácticos en seminarios.

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 más costosos y limitados en número.
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METODOLOGÍAS DOCENTES

CÓDIGO METODOLOGÍAS DOCENTES

MD1 Clases o lecciones magistrales

MD2 Prácticas de laboratorio

MD3 Tutorías o apoyo técnico

MD4 Resolución de ejercicios

MD5 Aprendizaje por repetición (memorización)

MD6 Trabajo individual o en grupo

MD7 Aprendizaje basado en proyectos

MD8 Aprendizaje basado en casos

MD9 Robótica educativa

MD10 Aprendizaje cooperativo y colaborativo

MD11 Flipped Classroom o aula invertida

MD12 Trabajo por ámbitos (inter-asignaturas)

MD13 Gamificación educativa

MD14 Salidas al campo, visitas in situ

4.3 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

CÓDIGO SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SE1 Examen escrito

SE2 Resolución de problemas

SE3 Resolución de casos

SE4 Cuaderno o actividades de laboratorio

SE5 Cuaderno o actividades de campo

SE6 Elaboración de informes

SE7 Defensa ante un tribunal

4.4 ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS
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5. PERSONAL ACADÉMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA
PERSONAL ACADÉMICO

Ver Apartado 5: Anexo 1.

OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 5: Anexo 2.

6. RECURSOS MATERIALES E INFRAESTRUCTURALES, PRÁCTICAS Y SERVICIOS
Justificación de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 6: Anexo 1.

7. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN
7.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACIÓN

CURSO DE INICIO 2009

Ver Apartado 7: Anexo 1.

7.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

PLAN DE
ESTUDIO
ACTUAL

PLAN
DE
ES-
TU-
DIO
NUE-
VO
MO-
DI-
FI-
CA

Asignatura EC-
TS

Asig-
na-

EC-
TS

tu-
ra

Anatomía
Humana

6 Anato-
mía

6

e
His-
to-
lo-
gía
Hu-
ma-
na

Química
Aplicada

6 Es-
truc-

6

tu-
ra
y
fun-
ción
de
las
bio-
mo-
lé-
cu-
las

Biología
Celular

6 Bio-
lo-

6

gía
y
ge-
né-
ti-
ca
hu-
ma-
na

Bioquímica 6 Re-
gu-

6

la-
ción
e
In-
te-
gra-
ción
me-
ta-
bó-
li-
ca

Economía y
Gestión de

6 Ges-
tión

6

de
Empresas
Alimentarias

em-
pre-
sas
de
nu-
tri-
ción
y
ali-
men-
ta-
ción
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Fisiología
Humana

6 Fi-
sio-

6

lo-
gía
hu-
ma-
na

Bioestadís-
tica

6 Bio-
es-

6

ta-
dís-
ti-
ca

Psicología
General

6 Psi-
co-

6

lo-
gía
de
la
ali-
men-
ta-
ción

Genética
Humana

6 Bio-
lo-

6

gía
y
Ge-
né-
ti-
ca
Hu-
ma-
na

Alimentación
y Cultura

6 Cul-
tu-

6

ra
y
an-
tro-
po-
lo-
gía
de
la
ali-
men-
ta-
ción

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

Bromatolo-
gía

4,5 Bro-
ma-

6

to-
lo-
gía
y
Tec-
no-
lo-
gía
I

Tecnología
de los Ali-
mentos

4,5 Bro-
ma-
to-

6

lo-
gía
y
Tec-
no-
lo-
gía
II

Nutrición
básica en el
Ciclo Vital

6 Nu-
tri-
ción

6

y
ci-
clo
vi-
tal

Deontología 4,5 Deon-
to-

6

lo-
gía
y
le-
gis-
la-
ción
ali-
men-
ta-
ria

Legislación
Alimentaria

4,5 Deon-
to-

6

lo-
gía
y
le-
gis-
la-
ción
ali-
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men-
ta-
ria

Microbiolo-
gía Alimen-
taria

6 Mi-
cro-
bio-

6

lo-
gía
ali-
men-
ta-
ria

Fisiopatolo-
gía

6 Op-
ta-

6

ti-
va

Higiene y
Seguridad
Alimentaria

6 Hi-
gie-
ne

6

y
se-
gu-
ri-
dad
ali-
men-
ta-
ria

Dietética 6 Die-
té-

6

ti-
ca
I

Educación
Nutricional

6 Pro-
mo-

6

ción
de
la
sa-
lud
nu-
tri-
cio-
nal

Tecnología
Culinaria

6 Tec-
no-

6

lo-
gía
cu-
li-
na-
ria

Curso 3
Total crédi-
tos: 60
Créditos por
semestre: 30
+ 30

Materias EC-
TS

Restauración
Colectiva

4,5 Res-
tau-

6

ra-
ción
co-
lec-
ti-
va

Patología
Nutricional

4,5 Pa-
to-

6

lo-
gía
nu-
tri-
cio-
nal
y
die-
to-
te-
ra-
pia
I

Alimentación
en la Infan-
cia

4,5 Nu-
tri-
ción

6

clí-
ni-
ca
pe-
diá-
tri-
ca

Salud Públi-
ca

6 Sa-
lud

6

pú-
bli-
ca
y
edu-
ca-
ción
ali-
men-
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ta-
ria

Dietoterapia 6 Pa-
to-

6

lo-
gía
nu-
tri-
cio-
nal
y
die-
to-
te-
ra-
pia
II

Epidemiolo-
gía Nutricio-
nal

6 Epi-
de-
mio-

6

lo-
gía
nu-
tri-
cio-
nal

Métodos y
Técnicas de

6 Mé-
to-

6

dos
Investigación
en Nutrición

de
in-
ves-
ti-
ga-
ción
en
nu-
tri-
ción

Alimentación
en la Tercera
Edad

4,5 Die-
té-
ti-

6

ca
II

Farmacolo-
gía Aplicada

4,5 Far-
ma-

6

co-
lo-
gía
apli-
ca-
da

Curso 4
Total crédi-
tos: 60
Créditos por
semestre: 30
+ 30

Tecnología
de la Infor-

4,5 He-
rra-

6

mien-
mación y Do-
cumentación

tas
y
uti-

Científica en
Ciencias de
la Salud

li-
da-
des
en
CC
Ex-
pe-
ri-
men-
ta-
les

Prácticas en
Empresas I

12 Prác-
ti-

18

cas
ex-
ter-
nas

Prácticas en
Empresas II

12

Comunica-
ción y Mar-
keting

4,5 Ges-
tión
de

6

ser-
alimentario
nutricional

vi-
cios
en
nu-
tri-
ción
y
sa-
lud

Trabajo Fin
de Grado

12 Tra-
ba-

12

jo
Fin
de
Gra-
do
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Optativas

Calidad en
la Industria

6 Con-
trol

6

Alimentaria de
y Control de ca-
Calidad de li-

dad
los Alimen-
tos

en
la
in-
dus-
tria
ali-
men-
ta-
ria

Endocrino-
logía de la
Alimentación

6 En-
do-
cri-

6

no-
lo-
gía
nu-
tri-
cio-
nal

Alimentos
Fermentados

6 Ali-
men-

6

tos
fer-
men-
ta-
dos

Alimentos
Ecológicos

6 Pro-
duc-

6

ción
eco-
ló-
gi-
ca
de
ali-
men-
tos

Alimentación
en la Prácti-
ca Deportiva

4,5 Nu-
tri-
ción

6

de-
por-
ti-
va

Análisis Sen-
sorial de los
Alimentos

4,5 Aná-
li-
sis

6

sen-
so-
rial
de
ali-
men-
tos

Nutrición
Hospitalaria

4,5 Nu-
tri-

6

ción
hos-
pi-
ta-
la-
ria

Fundamen-
tos Nutricio-

4,5 On-
co-

6

lo-
nales del
Cáncer

gía
nu-
tri-
cio-
nal

Fundamen-
tos Nutricio-

4,5 Nu-
tri-

6

nales del En- ción
vejecimiento per-

so-
y la Longe-
vidad

na-
li-
za-
da

Alimenta-
ción, Eco-

4,5 Con-
su-

6

gastronomía mo
ali-

y Diversidad
Cultural

men-
ta-
rio

Alimentos
Funcionales

4,5 I
+

6

y Diseños D
Nue-

de Nuevos
Alimentos

vos
ali-
men-
tos

C
SV

: 8
76

27
93

94
46

37
34

49
88

37
75

3 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s

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


Identificador : 2501527 Fecha : 16/06/2025

53 / 65

Nutrigenó-
mica

4,5 Nu-
tri-

6

ción
per-
so-
na-
li-
za-
da

Patrimonio
Alimentario
Andaluz

4,5 Op-
ta-

6

ti-
va

Alimentación
y Fisiología
Femenina

4,5 Die-
té-
ti-

6

ca
II

Alimentación
en Situacio-

4,5 Nu-
tri-

6

ción
nes Especia-
les

clí-
ni-
ca
en
pa-
cien-
tes
crí-
ti-
cos

Bioquímica
Clínica

4,5 Op-
ta-

6

ti-
va

Evolución de
la Alimenta-
ción Humana

4,5 Con-
su-
mo

6

ali-
men-
ta-
rio

Cineantro-
pometría y
Nutrición

4,5 Ci-
nean-
tro-

6

po-
me-
tría
del
de-
por-
tis-
ta

7.3 ENSEÑANZAS QUE SE EXTINGUEN

CÓDIGO ESTUDIO - CENTRO

4029000-41015019 Diplomado en Nutrición Humana y Dietética-Facultad de Ciencias Experimentales

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

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

8.2 INFORMACIÓN PÚBLICA

Medios para la información pública

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

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

En la página web se informa sobre el perfil de ingreso, para orientar al posible alumnado acerca de las características que se consideran idóneas para
iniciar ciertos estudios, así como impulsar acciones compensadoras ante posibles deficiencias.

Apoyo y orientación a estudiantes, una vez matriculados

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

· Área de Gestión de Matrícula y Expediente Académico de Grado: https://www.upo.es/gestion-grado/
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· Área de Gestión Administrativa de Asistencia al Estudiante de Grado: https://www.upo.es/asistencia-estudiante/

· Oficina de Atención Integral a Estudiantes: https://www.upo.es/asistencia-estudiante/puntolavide

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

Plan de Acción tutorial

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

El programa de seguimiento conlleva tutorías 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 tutorización se pueden consultar en:

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

8.3 ANEXOS

Ver Apartado 8: Anexo 1.

PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD
RESPONSABLE DEL TÍTULO

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

Decano de la Facultad de
Ciencias Experimentales

JUAN CARLOS RODRIGUEZ AGUILERA

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Dpto Fisiología, Anatomía
y Biología Celular. Ctra. de
Utrera, Km.1

41013 Sevilla Sevilla

EMAIL FAX

decafex@upo.es 954349151

REPRESENTANTE LEGAL

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

Vicerrector de Grado y Máster DAVID NARANJO GIL

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Rectorado. Ctra. de Utrera,
Km.1

41089 Sevilla Sevilla

EMAIL FAX

vrgradoymaster@upo.es 954349238

El Rector de la Universidad no es el Representante Legal

Ver Personas asociadas a la solicitud: Anexo 1.

SOLICITANTE

El responsable del título no es el solicitante

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

Vicerrector de Grado y Máster DAVID NARANJO GIL

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Rectorado. Ctra. de Utrera,
Km. 1

41013 Sevilla Sevilla

EMAIL FAX

calidad@upo.es 954349238

INFORME DEL SIGC
Informe del SIGC: Ver Apartado del SIGC: Anexo 1.
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Apartado 1: Anexo 6
Nombre :1.2 Justificación_v2.pdf

HASH SHA1 :9B0517A9506641BB10B87DFB96C44AC6F8CEEFA0

Código CSV :875902009171812802761486
Ver Fichero: 1.2 Justificación_v2.pdf
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Apartado 3: Anexo 1
Nombre :Carta Intenciones Reconocimiento firmada_20241011.pdf

HASH SHA1 :B198A54411DBCF8C2FB6FDE0A0AB006C235FF730

Código CSV :836161975596972557762084
Ver Fichero: Carta Intenciones Reconocimiento firmada_20241011.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre :4.1 Grado Nutrición_v2.pdf

HASH SHA1 :60F53D9F35ACE65BB4DE5B372E8ADD7B0A1A783A

Código CSV :875917377118861092131241
Ver Fichero: 4.1 Grado Nutrición_v2.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre :5.1 Personal Docente_v2.pdf

HASH SHA1 :A38753E846978873E56794D2F56E59B9D5B7A101

Código CSV :875909047796261789023571
Ver Fichero: 5.1 Personal Docente_v2.pdf
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Apartado 5: Anexo 2
Nombre :5.2 Otros RRHH_v2.pdf

HASH SHA1 :8B0E3407CAD442A040DD6C0B3EFB7A2B7486ADF2

Código CSV :875909935866933154994439
Ver Fichero: 5.2 Otros RRHH_v2.pdf
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1.2.- Justificación del interés del título y contextualización  
 


Justificación del título propuesto, argumentando el interés académico, científico o 
profesional del mismo 


 
La tendencia actual del cuidado de la salud, según la Organización Mundial de la 


Salud (OMS), prioriza la promoción de la salud y la prevención de enfermedades frente al 
tratamiento de las mismas.  


 
Los mecanismos biológicos y fisiopatológicos de muchas enfermedades crónicas se 


conocen, así como los campos relacionados con los determinantes/factores sociales, 
ambientales, conductuales y psicológicos, y su influencia/interacción en dichos mecanismos, 
reflejándose en los resultados de salud y enfermedad. Actualmente existe suficiente evidencia 
científica y epidemiológica para determinar la relación entre una alimentación saludable y la 
disminución del riesgo de sufrir estas enfermedades crónicas, así como la influencia de 
patrones dietéticos inadecuados en su desarrollo. De este modo, la meta principal de las 
políticas de salud debe encaminarse a disminuir la incidencia de las principales enfermedades 
crónicas mediante una estrategia integral que incluya tanto la prevención como la promoción 
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 Atención Primaria. La ley 
general de sanidad de 1986, como regulación básica de carácter estatal, coincide con la OMS 
en definir como prioridad la promoción de la salud y la prevención de las enfermedades, 
extendiendo la asistencia sanitaria pública a toda la población española, en condiciones de 
igualdad efectiva.  


 
La misma ONU hace especial hincapié en esta relación en sus objetivos de desarrollo 


sostenible (ODS) enmarcados dentro de la Agenda 2030. De los diecisiete ODS, seis están 
íntimamente ligados a la Nutrición Humana. Estos son el ODS 2 (Hambre cero), ODS3 (Salud 
y bienestar), el ODS4 (educación de calidad), el ODS5 (igualdad de género), ODS6 (agua 
limpia y saneamiento), el ODS 12 (Producción y consumo responsable). 


 
La Alimentación, la Nutrición, y la Dietética constituyen un campo de actividad lo 


suficientemente complejo y necesario como para constituir una profesión sanitaria 
diferenciada cuya formación dependa del sistema educativo. 


 
Por otra parte, el Grado en Nutrición 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 alimentación y los estilos de vida en Andalucía. 
Según el Informe sobre Salud en Andalucía 2023 (Consejería de Salud y Consumo), el 64,5 % 
de la población adulta presenta sobrepeso u obesidad, y la prevalencia de enfermedades 
crónicas como diabetes tipo 2 y enfermedades cardiovasculares continúa en ascenso. Estas 
cifras superan la media nacional y evidencian la urgencia de reforzar las políticas de 
prevención y educación nutricional mediante la incorporación de profesionales cualificados 
en todos los niveles del sistema sanitario y comunitario. 


 
En la mayor parte de los países miembros de la Unión Europea, los Sistemas de 


Servicios Sanitarios incluyen la figura del profesional de la nutrición humana y dietética (ya 
sean dietistas-nutricionistas, médicos especializados, o técnicos en dietética). Estos 
profesionales están ampliamente reconocidos y disponen de una larga historia de más de 50 
años en el ejercicio de las profesiones sanitarias, disfrutando desde el propio Estado de una 
corporación de derecho público que regula la actividad a través de registros de profesionales 
sanitarios. Su servicio garantiza a la sociedad una atención sanitaria de calidad científica y 
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asistencial, actuando como agente líder encargado del manejo de los aspectos dietético-
nutricionales de la población con el objetivo de promover la salud y prevenir enfermedades. 
Además, el profesional de la nutrición humana y dietética no solo contribuye a la prevención 
secundaria y terciaria de problemas clínicos, también puede/debe participar en el desarrollo de 
acciones que trasciendan el ámbito clínico, incluyendo la educación nutricional, la 
participación comunitaria y la formulación, implementación y evaluación de planes de salud y 
políticas públicas relacionadas con la nutrición. La formación reglada de profesionales de la 
nutrición se reduce el gasto sanitario cuando se incorporan éstos en equipos los 
interdisciplinares de actuación sanitaria, especialmente desde Salud Pública y Atención 
Primaria.    


 
Por todo ello, la prestación de servicios sanitarios relacionados con la alimentación de 


la población concurre en circunstancias de evidencia científica sobre su amplia actuación en 
la seguridad y la eficacia clínica, su contribución eficaz a la prevención, tratamiento o 
curación de las enfermedades y su representación bajo un profesional sanitario íntegramente 
formado desde el Sistema Educativo.   


 
El coste asociado a la intervención clínica y hospitalaria de los trastornos alimentarios, 


o de las consecuencias clínicas de una alimentación poco saludable, son extraordinarios. Es 
por ello que la prevención y la promoción de la salud juegan un papel clave en el ahorro de 
costes tanto personales como económicos en nuestra sociedad. Existen dos factores que han 
jugado un papel muy importante a lo largo de las últimas décadas en el desarrollo de 
enfermades cardiovasculares o de cáncer (entre otras) derivadas de la obesidad y de una 
alimentación deficiente o poco saludable, estos son: el abandono de la dieta mediterránea 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 rápida, en establecimientos de restauración, 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 restauración colectiva, así como la cultura culinaria de la 
sociedad, retornen a hábitos saludables. Para ello una estructurada formación e información 
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, así como 
de las políticas públicas acerca de sostenibilidad económica, social y medioambiental. Existe 
suficiente evidencia para determinar la relación entre una alimentación saludable y sostenible 
y la disminución 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 climático. Cuenta de ello, al menos cinco de los Objetivos de Desarrollo 
Sostenible (ODS) de la Agenda 2030 se relacionan con la alimentación.   


 
Actualmente en España, la Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo, establece los 


requisitos para la verificación de los títulos universitarios oficiales que habiliten para el 
ejercicio de la profesión de Dietista- Nutricionista.   


 
La Universidad Pablo de Olavide oferta la titulación de Nutrición 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 máximo 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, tecnologías, 
ingeniería, y matemáticas), como ha quedado patente en la demanda de nuevas titulaciones 
universitarias em la programación universitaria de la Junta de Andalucía de 2024.  
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La creación de este Grado en la Universidad Pablo de Olavide permite descentralizar 
la oferta de estudios en Nutrición Humana y Dietética, actualmente limitada a un reducido 
número de instituciones en la región. Además, la implantación del título se alinea con los 
objetivos del Plan Andaluz de Formación Universitaria 2023–2027, que promueve la 
adecuación de los Títulos universitarios a las necesidades del entorno productivo, social y 
sanitario andaluz, apostando por una formación universitaria que contribuya a la mejora de la 
calidad de vida de la ciudadanía. 


 
Con respecto a la demanda de plazas en esta titulación, se ha superado sobradamente 


la oferta desde el primer año de su implantación, 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 formación 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 más de 20:1 con la nota de corte 
más alta de Andalucía de forma sostenida en el último quinquenio (fuente datos DUA).   


 
Puesto que la nota de corte del acceso a esta titulación se mantiene elevada, se estima 


que desde la Universidad se están cumpliendo las expectativas de los estudiantes y de la 
sociedad en general.   


 
En base a los datos disponibles de tasa de inserción laboral de las personas egresadas, 


situándose en un 85% (fuente Instituto de Estadística y Cartografía, Junta de Andalucía), y 
teniendo como referencia el perfil profesional de las personas egresadas, se incluyen en la 
presente memoria las menciones de “Nutrición clínica y promoción de la salud”, “Nutrición 
deportiva” y “Industria y empresa alimentaria”, por ser los ámbitos 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 verificación del título que habilite para el ejercicio de la 
profesión de Dietista-Nutricionista, publicada el 26 de marzo de 2009).  
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4. Planificación de las Enseñanzas (ESG 1.3)  


4.1.- Descripción general del plan de estudios  


  


Tabla. Estructura del plan de estudios  


Créditos Básicos  60  
Créditos obligatorios  120  
Créditos optativos  30  
Créditos de prácticas académicas externas  18  
Créditos de Trabajo Fin de Grado  12  
Total Créditos ECTS  240  
  


  


Módulo orden 
CIN/730/2009  


Materia  Asignaturas  Curso  Semestre  ECTS  Carácter  Modalidad  Lengua  


De Formación 
Básica  


Matemáticas  Bioestadística   2  3  6  Básica  Presencial  Español  


De Formación 
Básica  Economía  


Gestión de empresas 
de nutrición y 
alimentación   


2  3  6  Básica  Presencial  Español  


De Formación 
Básica  


Fisioterapia, 
podología, 
nutrición y 
dietética, 
terapia 
ocupacional, 
óptica y 
optometría y 
logopedia  


Biología y Genética 
Humana  


1  1  6  Básica  Presencial  Español  


De Formación 
Básica  


Fisioterapia, 
podología, 
nutrición y 
dietética, 
terapia 
ocupacional, 
óptica y 
optometría y 
logopedia  


Estructura y función 
de las biomoléculas  


1  1  6  Básica  Presencial  Español  


De Formación 
Básica  


Fisioterapia, 
podología, 
nutrición y 
dietética, 
terapia 
ocupacional, 
óptica y 


Anatomía e 
Histología Humana  


1  1  6  Básica  Presencial  Español  
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optometría y 
logopedia  


De Formación 
Básica  


Biología  Microbiología 
alimentaria   1  2  6  Básica  Presencial  Español  


De Formación 
Básica  


Fisioterapia, 
podología, 
nutrición y 
dietética, 
terapia 
ocupacional, 
óptica y 
optometría y 
logopedia  


Fisiología humana   1  2  6  Básica  Presencial  Español  


De Formación 
Básica  


Fisioterapia, 
podología, 
nutrición y 
dietética, 
terapia 
ocupacional, 
óptica y 
optometría y 
logopedia  


Regulación e 
Integración 
metabólica   


1  2  6  Básica  Presencial  Español  


De Formación 
Básica  Antropología  


Cultura y 
antropología de la 
alimentación  


1  1  6  Básica  Presencial  Español  


De Formación 
Básica  


Psicología  
Psicología de la 
alimentación  


3  6  6  
Obligatoria  


Presencial  Español  


                  


De Ciencias 
de los 
alimentos  


Tecnología de 
los 
alimentos  


Tecnología culinaria  3  5  6  Obligatoria  Presencial  Español  


De Ciencias 
de los 
alimentos  


Tecnología de 
los 
alimentos  


Bromatología y 
Tecnología I  


1  1  6  Obligatoria  Presencial  Español  


De Ciencias 
de los 
alimentos  


Tecnología de 
los 
alimentos  


Bromatología y 
Tecnología II  


1  2  6  Obligatoria  Presencial  Español  


De Ciencias 
de los 
alimentos  


Informática  
Herramientas y 
utilidades en CC 
Experimentales    


1  2  6  Obligatoria  Presencial  Español  


                  


De Higiene, 
Seguridad 
alimentaria y 
Gestión de 
Calidad  


Higiene y 
seguridad 
alimentaria   Higiene y seguridad 


alimentaria   2  4  6  Obligatoria  Presencial  Español  
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De Higiene, 
Seguridad 
alimentaria y 
Gestión de 
Calidad  


Higiene y 
seguridad 
alimentaria   Restauración 


colectiva  
3  5  6  Obligatoria  Presencial  Español  


De Higiene, 
Seguridad 
alimentaria y 
Gestión de 
Calidad  


Derecho  
Deontología y 
legislación 
alimentaria   


2  4  6  Básica  Presencial  Español  


                  


De Ciencias 
de la 
Nutrición, la 
Dietética y la 
Salud  


Nutrición  Nutrición y ciclo vital   2  3  6  Obligatoria  Presencial  Español  


De Ciencias 
de la 
Nutrición, la 
Dietética y la 
Salud  


Nutrición  Nutrición deportiva  3  5  6  Obligatoria  Presencial  Español  


De Ciencias 
de la 
Nutrición, la 
Dietética y la 
Salud  


  


Nutrición  
Métodos de 
investigación en 
nutrición  


2  4  6  Obligatoria  Presencial  Español  


De Ciencias 
de la 
Nutrición, la 
Dietética y la 
Salud  


Nutrición  Nutrición 
personalizada  


3  6  6  Obligatoria  Presencial  Español  


De Ciencias 
de la 
Nutrición, la 
Dietética y la 
Salud  


Nutrición  Nutrición 
hospitalaria   3  6  6  Obligatoria  Presencial  Español  


De Ciencias 
de la 
Nutrición, la 
Dietética y la 
Salud  


Biología  


Endocrinología 
nutricional  


3  5  6  Obligatoria  Presencial  Español  


                  


De Ciencias 
de la 
Nutrición, la 
Dietética y la 
Salud  


Dietética  


Dietética I    2  3  6  Obligatoria  Presencial  Español  


De Ciencias 
de la 


Dietética  Dietética II    2  4  6  Obligatoria  Presencial  Español  
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Nutrición, la 
Dietética y la 
Salud  


De Ciencias 
de la 
Nutrición, la 
Dietética y la 
Salud  


Dietética  


Patología nutricional 
y dietoterapia I  


3  5  6  Obligatoria  Presencial  Español  


De Ciencias 
de la 
Nutrición, la 
Dietética y la 
Salud  


Dietética  


Patología nutricional 
y dietoterapia II  


3  6  6  Obligatoria  Presencial  Español  


De Salud 
Pública y 
Nutrición 
Comunitaria  


Salud 
Pública  


Epidemiología 
nutricional    2  4  6  


Obligatoria  


Presencial  Español  


De Salud 
Pública y 
Nutrición 
Comunitaria  


Salud 
Pública  


Salud pública y 
educación 
alimentaria    


3  5  6  


Obligatoria  


Presencial  Español  


De Salud 
Pública y 
Nutrición 
Comunitaria  


Nutrición  Valoración del estado 
nutricional  


2  3  6  Obligatoria  Presencial  Español  


                  


Prácticum y 
trabajo fin de 
grado  


Prácticas 
académicas 
externas  


Prácticas externas 
(específicas de 
mención)  


4  Anual  18  Obligatoria  Presencial  Español  


  TFG    4  Anual  12  Obligatoria  Presencial  Español  


                  


Mención: 
Nutrición 
deportiva  


Nutrición  Suplementos 
nutricionales en 
rendimiento 
deportivo   


4  7  6  Optativa  Presencial  Español  


  Nutrición  Estrategias 
nutricionales en 
deportes 
específicos   


4  7  6  Optativa  Presencial  Español  


  Nutrición  Cocina en el deporte   4  8  6  Optativa  Presencial  Español  


  Biología  Fisiología del 
ejercicio físico   4  7  6  Optativa  Presencial  Español  


  Nutrición  Dietoterapia aplicada 
a deportistas   4  8  6  Optativa  Presencial  Español  


  Nutrición  Programación 
nutricional y 


4  7  6  Optativa  Presencial  Español  
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periodización 
deportiva   


  Nutrición  Educación 
alimentaria en el 
deporte   


4  8  6  Optativa  Presencial  Español  


  
Biología  Cineantropometría 


del deportista   4  7  6  Optativa  Presencial  Español  


  
Economía  Gestión de servicios 


en nutrición y salud   4  8  6  Optativa  Presencial  Español  


  
Nutrición  


Nutrición basada en 
la 
evidencia científica  


4  7  6  Optativa  Presencial  Español  


Mención: 
Nutrición 
clínica y 
promoción de 
la salud  


Farmacia  
Farmacología 
aplicada   


4  8  6  Optativa  Presencial  Español  


  Biología   Microbiota y salud   4  8  6  Optativa  Presencial  Español  


  Biología  Alimentación y 
cerebro   4  7  6  Optativa  Presencial  Español  


  


Nutrición  


Abordaje nutricional 
de trastornos de 
conducta 
alimentaria  


4  8  6  Optativa  Presencial  Español  


  
Nutrición  


Nutrición basada en 
la 
evidencia científica  


4  7  6  Optativa  Presencial  Español  


  
Nutrición  


Oncología 
nutricional   4  7  6  Optativa  Presencial  Español  


  
Nutrición  Nutrición clínica 


pediátrica   4  7  6  Optativa  Presencial  Español  


  Salud 
Pública  


Promoción de la 
salud nutricional  


4  7  6  Optativa  Presencial  Español  


  
Nutrición  Nutrición clínica en 


pacientes críticos   4  8  6  Optativa  Presencial  Español  


  
Economía  Gestión de servicios 


en nutrición y salud  
4  8  6  Optativa  Presencial  Español  


                  


Mención: 
Industria y 
empresa 
alimentaria  


Tecnología de 
los 
alimentos  


Control de calidad en 
la industria 
alimentaria   


4  7  6  Optativa  Presencial  Español  


  Tecnología de 
los 
alimentos  


I + D Nuevos 
alimentos   


4  7  6  Optativa  Presencial  Español  
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  Tecnología de 
los 
alimentos  Nutracéuticos   


4  8  6  Optativa  Presencial  Español  


  Tecnología de 
los 
alimentos  


Alimentos 
fermentados   


4  7  6  Optativa  Presencial  Español  


  Tecnología de 
los 
alimentos  


Producción ecológica 
de alimentos   


4  8  6  Optativa  Presencial  Español  


  Tecnología de 
los 
alimentos  


Análisis sensorial de 
alimentos   


4  8  6  Optativa  Presencial  Español  


  


Economía  


Logística y 
operaciones en 
empresas de 
alimentación   


4  7  6  Optativa  Presencial  Español  


  
Antropología  Consumo 


alimentario  
4  8  6  Optativa  Presencial  Español  


  Tecnología de 
los 
alimentos  


Procesos 
tecnológicos de la 
industria alimentaria   


4  7  6  Optativa  Presencial  Español  


  


Cada estudiante puede elegir libremente la oferta académica optativa que prefiera, dentro 
del conjunto del plan de estudios de la titulación. En el caso de la elección realizada 
coincida con la oferta establecida en alguna de las menciones que conforman el plan, se 
obtendrá el suplemento al título que indica que se ha obtenido dicha mención.  


  


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


  


Cursos  Semestre  


  Semestre 1  Semestre 2  


Curso 1  ECTS: 30  


Materias/asignaturas:   


Cultura y antropología de la 
alimentación (B)  


Biología y genética humana (B)  


Estructura y función de las 
biomoléculas (B) Bromatología y 
Tecnología I (OB)   


Anatomía e histología humana (B)  


ECTS: 30  


Materias/asignaturas:   


Herramientas y utilidades en CC 
Experimentales (OB)  


Microbiología alimentaria (B)   


Regulación e Integración metabólica 
(B)  


Bromatología y Tecnología II (OB)  


Fisiología humana (B)  
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Modalidad: Presencial  


Lengua: española  


Modalidad: Presencial  


Lengua: española  


  Semestre 3  Semestre 4  


Curso 2  ECTS: 30  


Materias/asignaturas:   


Valoración del estado nutricional 
(OB)  


Nutrición y ciclo vital (OB)  


Gestión de empresas de nutrición y 
alimentación (B)  


Dietética I (OB)  


Bioestadística (B)  


Modalidad: Presencial  


Lengua: española  


ECTS: 30   


Materias/asignaturas:    


Higiene y seguridad alimentaria (OB)  


Epidemiología nutricional (OB)  


Dietética II (OB)  


Métodos de investigación en nutrición 
(OB)  


Deontología y legislación alimentaria 
(B)  


  


Modalidad:  Presencial  


Lengua: española  


  Semestre 5  Semestre 6  


Curso 3  ECTS: 30   


Materias/asignaturas:    


Endocrinología nutricional (OB)  


Restauración colectiva (OB)  


Patología nutricional y 
dietoterapia I (OB)  


Tecnología culinaria (OB)  


Salud pública y educación 
alimentaria (OB)  


Modalidad:  Presencial  


Lengua:  española  


ECTS: 30   


Materias/asignaturas:    


Nutrición deportiva (OB)  


Psicología de la alimentación (OB)  


Patología nutricional y dietoterapia II 
(OB)  


Nutrición personalizada (OB)  


Nutrición hospitalaria (OB)  


Modalidad:  Presencial  


Lengua: española   


  Semestre 7  Semestre 8  


Curso 4  


  


ECTS: 30   


  


Materias/asignaturas:   


  


ECTS: 30   


Materias/asignaturas:    


  


Cocina en el deporte (OP)  
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Mención 
Nutrición 
deportiva  


Suplementos nutricionales en 
rendimiento deportivo (OP)  


Estrategias nutricionales en 
deportes específicos (OP)  


Fisiología del ejercicio físico (OP)  


Programación nutricional y 
periodización deportiva (OP)  


Cineantropometría del deportista 
(OP)  


Nutrición basada en la evidencia 
científica (OP)  


  


Modalidad:  Presencial  


Lengua:  española  


Dietoterapia aplicada a deportistas (OP)  


Educación alimentaria en el deporte 
(OP)  


Gestión de servicios en nutrición y salud 
(OP)  


  


Modalidad:  Presencial  


Lengua: española   


  


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


Prácticas externas específicas de mención 18 ECTS (obligatoria, anual)  


Curso 4  


Mención 
Nutrición 
clínica y 
promoción 
de la salud  


ECTS: 30   


  


Materias/asignaturas:    


  


Alimentación y cerebro (OP)  


Nutrición basada en la evidencia 
científica (OP)  


Oncología nutricional (OP)  


Nutrición clínica pediátrica (OP)  


Promoción de la salud nutricional 
(OP)  


  


Modalidad:  Presencial  


Lengua:  española  


ECTS: 30   


Materias/asignaturas:    


  


Farmacología aplicada (OP)  


Microbiota y salud (OP)  


Abordaje nutricional de trastornos de 
conducta alimentaria (OP)  


Nutrición clínica en pacientes críticos 
(OP)  


Gestión de servicios en nutrición y salud 
(OP)  


  


Modalidad:  Presencial  


Lengua: española   


  


Trabajo fin de grado TFG (anual) 12 ECTS (obligatoria, anual)  
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Prácticas externas específicas de mención 18 ECTS (obligatoria, anual)  


Curso 4  


  


Mención: 
Industria y 
empresa 
alimentaria  


ECTS: 30   


  


Materias/asignaturas:    


  


Control de calidad en la industria 
alimentaria (OP)  


I + D Nuevos alimentos (OP)  


Alimentos fermentados (OP)  


Logística y operaciones en 
empresas de alimentación (OP)  


Procesos tecnológicos de la 
industria alimentaria (OP)  


  


Modalidad:  Presencial  


Lengua:  española  


ECTS: 30   


Materias/asignaturas:    


  


Nutracéuticos (OP)  


Producción ecológica de alimentos (OP)  


Análisis sensorial de alimentos (OP)  


Consumo alimentario (OP)  


  


Modalidad:  Presencial  


Lengua: española   


  


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


Prácticas externas específicas de mención 18 ECTS (obligatoria, anual)  


Tipología (carácter): B: Básica; OB: Obligatoria; OP: Optativa  


 


La descripción de los módulos/materias/asignaturas debe completarse con la siguiente 
información:  


Asignatura básica  Ámbito de conocimiento RD822/21  


Cultura y antropología de la 
alimentación  


Ciencias sociales, trabajo social, relaciones 
laborales y recursos humanos, sociología, 
ciencia política y relaciones internacionales  


Biología y genética humana  Fisioterapia, podología, nutrición y dietética, 
terapia ocupacional, óptica y optometría y 
logopedia  


Estructura y función de las 
biomoléculas  


Fisioterapia, podología, nutrición y dietética, 
terapia ocupacional, óptica y optometría y 
logopedia  
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Anatomía e histología 
humana  


Fisioterapia, podología, nutrición y dietética, 
terapia ocupacional, óptica y optometría y 
logopedia  


Microbiología alimentaria 
(B)   


Biología y Genética  


Regulación e Integración 
metabólica (B)  


Fisioterapia, podología, nutrición y dietética, 
terapia ocupacional, óptica y optometría y 
logopedia  


Fisiología humana (B)  Fisioterapia, podología, nutrición y dietética, 
terapia ocupacional, óptica y optometría y 
logopedia  


Gestión de empresas de 
nutrición y alimentación  


Ciencias económicas, administración y 
dirección de empresas, márquetin, 
comercio, contabilidad y turismo  


Bioestadística  Matemáticas y estadística  


Deontología y legislación 
alimentaria  


Derecho y especialidades jurídicas  


  


4.2.- Estructura del plan de estudios  


Tabla. Plan de estudios detallado  


  


Materia: Antropología  


Número de créditos 
ECTS   


 12  


Tipología     Mixta  


Organización temporal     Cuatrimestral  


Modalidad    Presencial  


Resultados del proceso 
de formación y 
aprendizaje   


   


Conocimientos o contenidos 
(C):   C3;C4;C10;  


Competencias (COM):   COM3  


Habilidades o Destrezas 
(HD):   HD2;HD5;HD6;HD7;  


   


Asignaturas   Asignaturas: Denominación asignatura (todas 6 ECTS)   
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• Cultura y antropología de la alimentación    


• Consumo alimentario  


  


Lenguas   Español  


Contenidos propios de la 
materia   


 La asignatura Cultura y antropología de la alimentación 
considera la nutrición y dietética como la disciplina que 
reflexiona sobre la relación entre los alimentos y los diversos 
factores que intervienen en un "régimen de vida saludable". 
Esta asignatura resulta interesante para entender no solo la 
relación entre alimentación y nutrición sino para comprender 
el conjunto de elementos que interfieren entre alimentación, 
imagen, salud, placer y sociedad. En función de todo ello, la 
asignatura pretende poner en relación necesidades biológicas 
con el gusto, las costumbres y los recursos. Teniendo en 
cuenta de modo especial la transversalidad del género como 
contingencia dinámica.   


El consumo alimentario en un entorno complejo generado por 
nuestras sociedades. Se presenta como una estrategia 
proveniente de la sociología y la antropología para analizar los 
patrones de consumo alimentario y las políticas que los 
regulan. A través de claves sociológicas vinculadas a la 
socialización alimentaria, los estilos alimentarios, la clase 
social y el gusto, se analizan las variables sociales más 
relevantes para comprender las dietas, la adquisición de 
alimentos y las tendencias de consumo dentro y fuera del 
hogar. Además, se abordan los factores culturales, 
económicos y políticos que influyen en las decisiones 
alimentarias, así como el contexto histórico y social que 
moldea las prácticas de consumo, las preferencias y la noción 
de “alimentación saludable”.  


La asignatura también analiza la evolución de las políticas 
alimentarias a nivel local y global, su impacto en la salud 
pública y su relación con la sostenibilidad y la justicia social.  


  


Actividades 
formativas/Metodologías 
docentes   


   


CÓDIGO   ACTIVIDAD 
FORMATIVA   


HORAS   PRESENCIALIDAD   


AF1  Enseñanzas Básicas: 
se imparte sobre el 
grupo de estudiantes 
completo, e incorpora 
la enseñanza teórica, 


65%  Presencial siempre  
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los fundamentos 
metodológicos y los 
conceptos esenciales 
de la disciplina. 
Podrán incorporarse 
también conferencias, 
así como otras 
actividades de corte 
teórico que estimulen 
el debate y la 
participación del 
alumnado.  


AF2  Enseñanzas de 
Prácticas y de 
Desarrollo: se 
imparten sobre grupos 
reducidos (15-20 
estudiantes). Incluyen 
las prácticas de 
laboratorio, el uso de 
las aulas de 
informática y 
resolución de 
problemas y casos 
prácticos 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 
más costosos y 
limitados en número.  


10%  Presencial siempre  


  


CÓDIGO   METODOLOGÍAS DOCENTES   


MD1  Clases o lecciones magistrales  


MD2  Prácticas de laboratorio   


MD3  Tutorías o apoyo técnico   
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MD4  Resolución de ejercicios  


MD5  Aprendizaje por repetición (memorización)  


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  


MD12  Trabajo por ámbitos (inter-asignaturas)  


MD13  Gamificación educativa  


MD14  Salidas al campo, visitas in situ   


    


Sistemas de evaluación       


CÓDIGO   SISTEMAS DE 
EVALUACIÓN   


PONDERACIÓN 
MÍNIMA   


PONDERACIÓN 
MÁXIMA   


SE1  Examen 
escrito  


25  70  


SE2  Resolución de 
problemas  


10  35  


SE3  Resolución de 
casos  


15  40  


SE5  Cuaderno o 
actividades de 
campo  


5  25  


SE6  Elaboración de 
informes  


15  60  


   


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, metodología docente y sistema de evaluación se presentará en las 
respectivas guías docentes de cada asignatura.  
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Materia: Biología  


Número de créditos 
ECTS   


 72  


Tipología     Mixta  


Organización temporal     Cuatrimestral  


Modalidad    Presencial  


Resultados del proceso 
de formación y 
aprendizaje   


   


Conocimientos o contenidos 
(C):   C1;C2;C3;C4;C6;C7;C8;C9  


Competencias (COM):    COM1, COM3  


Habilidades o Destrezas 
(HD):   HD1;HD2;HD4;HD5;HD6;HD7  


   


Asignaturas   Asignaturas: Denominación asignatura (todas 6 ECTS)   


• Microbiología alimentaria   


• Endocrinología nutricional  


• Alimentación y cerebro   


• Cineantropometría del deportista   


• Fisiología del ejercicio físico   


• Microbiota y salud   


  


Lenguas   Español  


Contenidos propios de la 
materia   


La asignatura Microbiología alimentaria proporciona al 
alumnado del Grado en Nutrición humana y dietética 
formación en microbiología general y en microbiología 
alimentaria desde tres perspectivas diferentes: 
microorganismos como alteradores de alimentos, 
microorganismos patógenos transmitidos por alimentos y 
microorganismos beneficiosos. Adicionalmente, se incluye el 
estudio de parásitos no microbianos.  


La asignatura de Endocrinología y Nutrición es clave para que 
los estudiantes comprendan la fisiología del sistema 
endocrino y su impacto en el metabolismo, el equilibrio 
energético y el peso corporal. Este conocimiento es esencial 
para desarrollar intervenciones nutricionales adecuadas ante 
trastornos hormonales y metabólicos, que a menudo afectan 
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el peso sin un diagnóstico claro. Los objetivos de la asignatura 
son además de comprender la fisiología y el rol del sistema 
endocrino, identificar las principales patologías endocrinas y 
sus implicaciones metabólicas. Por último, la asignatura 
enseña a diseñar planes de intervención nutricional 
adecuados, considerando las necesidades metabólicas y el 
manejo de los síntomas asociados.  


La asignatura Alimentación y cerebro propone explorar la 
compleja relación bidireccional entre la salud metabólica y la 
salud cerebral y cognitiva. En particular, se abordará cómo 
una alimentación adecuada promueve tanto el bienestar 
metabólico como el bienestar cognitivo y, a su vez, cómo la 
salud cerebral y cognitiva influye en nuestras decisiones 
alimentarias y por tanto en nuestra salud en general. A través 
de un enfoque multidisciplinario, se examinará en qué medida 
las alteraciones metabólicas derivadas, por un lado, de estilos 
de vida poco saludables que conducen a enfermedades 
crónicas como la obesidad, la diabetes tipo 2 y el síndrome 
metabólico, 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 neurodegeneración. Además, se analizará cómo estas 
condiciones, a su vez, afectan el comportamiento alimentario, 
pudiendo interferir en los programas de intervención 
nutricional. La asignatura pretende proporcionar a los futuros 
profesionales de la nutrición herramientas críticas para 
integrar estos conocimientos en su práctica clínica y 
comunitaria, promoviendo así una intervención más efectiva 
en la promoción de la salud y el bienestar.  


La interacción 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 
intestinal y afecta a la salud y el metabolismo humano. Por lo 
tanto, no resulta sorprendente que las enfermedades 
metabólicas, como la obesidad y la diabetes, puedan estar 
relacionadas con la microbiota intestinal. La composición de 
la microbiota intestinal y la estabilidad funcional vienen 
determinada en gran medida por factores relacionados con el 
estilo de vida, en particular los hábitos alimentarios. En esta 
asignatura se abordará con especial énfasis el impacto de la 
microbiota intestinal en la salud del hospedador y el papel 
que la nutrición desempeña en ella. El objetivo de esta 
asignatura es formar al alumnado del Grado en Nutrición 
Humana y Dietética en el papel que desempeña la microbiota 
intestinal en la salud intestinal.  
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Actividades 
formativas/Metodologías 
docentes   


   


CÓDIGO   ACTIVIDAD 
FORMATIVA   


HORAS   PRESENCIALIDAD   


AF1  Enseñanzas Básicas: 
se imparte sobre el 
grupo de estudiantes 
completo, e incorpora 
la enseñanza teórica, 
los fundamentos 
metodológicos y los 
conceptos esenciales 
de la disciplina. 
Podrán incorporarse 
también conferencias, 
así como otras 
actividades de corte 
teórico que estimulen 
el debate y la 
participación del 
alumnado.  


65%  Presencial siempre  


AF2  Enseñanzas de 
Prácticas y de 
Desarrollo: se 
imparten sobre grupos 
reducidos (15-20 
estudiantes). Incluyen 
las prácticas de 
laboratorio, el uso de 
las aulas de 
informática y 
resolución de 
problemas y casos 
prácticos 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 


10%  Presencial siempre  
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más costosos y 
limitados en número.  


  


CÓDIGO   METODOLOGÍAS DOCENTES   


MD1  Clases o lecciones magistrales  


MD2  Prácticas de laboratorio   


MD3  Tutorías o apoyo técnico   


MD4  Resolución de ejercicios  


MD5  Aprendizaje por repetición (memorización)  


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  


MD12  Trabajo por ámbitos (inter-asignaturas)  


MD13  Gamificación educativa  


MD14  Salidas al campo, visitas in situ   


    


Sistemas de evaluación       


CÓDIGO   SISTEMAS DE 
EVALUACIÓN   


PONDERACIÓN 
MÍNIMA   


PONDERACIÓN 
MÁXIMA   


SE1  Examen 
escrito  


25  70  


SE2  Resolución de 
problemas  


10  35  


SE3  Resolución de 
casos  


15  40  


SE4  Cuaderno o 
actividades de 
laboratorio  


5  20  


SE5  Cuaderno o 
actividades de 
campo  


5  25  
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SE6  Elaboración de 
informes  


15  60  


   


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, metodología docente y sistema de evaluación se presentará en las 
respectivas guías docentes de cada asignatura.  


  


  


  


Materia: Derecho  


Número de créditos 
ECTS   


 6  


Tipología     Básica  


Organización temporal     Cuatrimestral  


Modalidad    Presencial  


Resultados del proceso 
de formación y 
aprendizaje   


   


Conocimientos o contenidos 
(C):   C4  


Competencias (COM):   COM11  


Habilidades o Destrezas 
(HD):   HD6  


   


Asignaturas   Asignaturas: Denominación asignatura (todas 6 ECTS)   


• Deontología y legislación alimentaria   


  


Lenguas   Español  


Contenidos propios de la 
materia   


   


Su justificación coincide literalmente con el párrafo primero 
de los objetivos generales: Valores profesionales, actitudes y 
comportamientos: reconocer los elementos esenciales de la 
profesión del dietista-nutricionista, incluyendo los principios 
éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesión, 
aplicando el principio de justicia social a la práctica 
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profesional y desarrollándola con respeto a las personas, sus 
identidades sexuales y de género, hábitos, creencias y 
culturas y respetando al medio ambiente. Desarrollar la 
profesión 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 
formación continua y al aprendizaje de nuevos 
conocimientos, productos y técnicas en nutrición y 
alimentación, así como a la motivación por la calidad. 
Conocer los límites de la profesión y sus competencias, 
identificando cuando es necesario un tratamiento 
interdisciplinar o la derivación a otro profesional.  


Actividades 
formativas/Metodologías 
docentes   


   


CÓDIGO   ACTIVIDAD 
FORMATIVA   


HORAS   PRESENCIALIDAD   


AF1  Enseñanzas Básicas: 
se imparte sobre el 
grupo de estudiantes 
completo, e incorpora 
la enseñanza teórica, 
los fundamentos 
metodológicos y los 
conceptos esenciales 
de la disciplina. 
Podrán incorporarse 
también conferencias, 
así como otras 
actividades de corte 
teórico que estimulen 
el debate y la 
participación del 
alumnado.  


85%  Presencial siempre  


AF2  Enseñanzas de 
Prácticas y de 
Desarrollo: se 
imparten sobre grupos 
reducidos (15-20 
estudiantes). Incluyen 
las prácticas de 
laboratorio, el uso de 
las aulas de 
informática y 
resolución de 
problemas y casos 


15%  Presencial siempre  
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prácticos en 
seminarios.  


        


  


CÓDIGO   METODOLOGÍAS DOCENTES   


MD1  Clases o lecciones magistrales  


MD2  Prácticas de laboratorio   


MD3  Tutorías o apoyo técnico   


MD4  Resolución de ejercicios  


MD5  Aprendizaje por repetición (memorización)  


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  


MD13  Gamificación educativa  


    


Sistemas de evaluación       


CÓDIGO   SISTEMAS DE 
EVALUACIÓN   


PONDERACIÓN 
MÍNIMA   


PONDERACIÓN 
MÁXIMA   


SE1  Examen 
escrito  


25  70  


SE2  Resolución de 
problemas  


10  35  


SE3  Resolución de 
casos  


15  40  


SE6  Elaboración de 
informes  


15  60  


   


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 
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actividad formativa, metodología docente y sistema de evaluación se presentará en las 
respectivas guías docentes de cada asignatura.  


  


  


  


Materia: Dietética  


Número de créditos 
ECTS   


 24  


Tipología     Obligatoria  


Organización 
temporal   


  Cuatrimestral  


Modalidad    Presencial  


Resultados del 
proceso de formación 
y aprendizaje   


   


Conocimiento
s o contenidos 
(C):   


C2;C5;C6;C7;C8;C9;C10;  


Competencias 
(COM):   


COM1;COM2;COM3;COM4;COM6;COM8;COM11
;   


Habilidades o 
Destrezas 
(HD):   


HD1;HD2;HD3;HD4;HD5;HD6;  


   


Asignaturas   Asignaturas: Denominación asignatura (todas 6 ECTS)   


• Dietética I    


• Dietética II    


• Patología nutricional y dietoterapia I  


• Patología nutricional y dietoterapia II  


  


Lenguas   Español  


Contenidos propios de 
la materia   


La asignatura dietética I introduce al estudiante en el mundo de 
las recomendaciones dietéticas saludables y sostenibles. Guías 
alimentarias y la alimentación en los distintos estados 
fisiológicos: gestación, lactancia, infancia, adolescencia, vida 
adulta y vejez.  
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La asignatura Dietética II profundiza en aspectos concretos de 
dietas sostenibles, veganismo y vegetarianismo y sus 
complementos nutricionales. La importancia del ayuno 
intermitentes como prevención de la resistencia a la insulina, las 
dietas cetogénicas en casos de sobrepeso, y luchar contra la 
propagación de dietas milagro sin base científica y el 
consecuente efecto yo-yo, así como sus riesgos.  


En la asignatura patología nutricional y dietoterapia I se pretende 
conocer las interrelaciones entre las diferentes patologías y los 
procesos nutricionales. Se tratarán patología con origen dietético. 
Entender una historia clínica prestando especial relevancia a los 
aspectos relacionados con la alimentación. 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 patologías.  


En la patología nutricional y dietoterapia II se trata la Etiología, 
fisiopatología, manifestación clínica, diagnóstico, requerimientos 
nutricionales e intervención dietética-nutricional de 
enfermedades sin origen dietético pero susceptibles de mejorar 
con la alimentación: Desnutrición/malnutrición relacionada con 
la enfermedad y las consideraciones en el paciente 
hospitalizado, diabetes tipo I, alergias e intolerancias 
alimentarias, disfagia, insuficiencia renal, enfermedad 
inflamatoria intestinal, diarrea aguda, fallo intestinal agudo y 
crónico, enfermedades hepatobiliares, pancreatitis, fibrosis 
quística, cáncer, paciente crítico, sida, politraumatismos, 
enfermedad séptica, paciente quemado, paciente quirúrgico, 
enfermedades del aparato respiratorio, enfermedades 
neurodegenerativas.   


Actividades 
formativas/Metodologí
as docentes   


   


CÓDIGO   ACTIVIDAD 
FORMATIVA   


HORAS   PRESENCIALIDAD   


AF1  Enseñanzas Básicas: 
se imparte sobre el 
grupo de estudiantes 
completo, e incorpora 
la enseñanza teórica, 
los fundamentos 
metodológicos y los 
conceptos esenciales 
de la disciplina. 
Podrán incorporarse 
también conferencias, 
así como otras 
actividades de corte 


65%  Presencial siempre  
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teórico que estimulen 
el debate y la 
participación del 
alumnado.  


AF2  Enseñanzas de 
Prácticas y de 
Desarrollo: se 
imparten sobre grupos 
reducidos (15-20 
estudiantes). Incluyen 
las prácticas de 
laboratorio, el uso de 
las aulas de 
informática y 
resolución de 
problemas y casos 
prácticos 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 
más costosos y 
limitados en número.  


10%  Presencial siempre  


  


CÓDIGO   METODOLOGÍAS DOCENTES   


MD1  Clases o lecciones magistrales  


MD2  Prácticas de laboratorio   


MD3  Tutorías o apoyo técnico   


MD4  Resolución de ejercicios  


MD5  Aprendizaje por repetición (memorización)  


MD6  Trabajo individual o en grupo  


MD7  Aprendizaje basado en proyectos  


MD8  Aprendizaje basado en casos  
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MD10  Aprendizaje cooperativo y colaborativo  


MD11  Flipped Classroom o aula invertida  


MD12  Trabajo por ámbitos (inter-asignaturas)  


MD13  Gamificación educativa  


    


Sistemas de 
evaluación   


    


CÓDIGO   SISTEMAS DE 
EVALUACIÓN   


PONDERACIÓN 
MÍNIMA   


PONDERACIÓN 
MÁXIMA   


SE1  Examen 
escrito  


25  70  


SE2  Resolución de 
problemas  


10  35  


SE3  Resolución de 
casos  


15  40  


SE4  Cuaderno o 
actividades de 
laboratorio  


5  20  


SE6  Elaboración de 
informes  


15  60  


   


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, metodología docente y sistema de evaluación se presentará en las respectivas 
guías docentes de cada asignatura.  


  


  


  


Materia: Economía  


Número de créditos ECTS    18  


Tipología     Mixta  


Organización temporal     Cuatrimestral  


Modalidad    Presencial  
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Resultados del proceso 
de formación y 
aprendizaje   


   


Conocimientos o contenidos 
(C):   C2;C6;C7;C8;  


Competencias (COM):   COM1;COM3;COM8;COM11;   


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


   


Asignaturas   Asignaturas: Denominación asignatura (todas 6 ECTS)   


• Gestión de empresas de nutrición y alimentación   


• Logística y operaciones en empresas de 
alimentación   


• Gestión de servicios en nutrición y salud  


Lenguas   Español  


Contenidos propios de la 
materia   


 Estas tres asignaturas están estrechamente relacionadas.  


La gestión de empresas de nutrición y alimentación trata de 
enseñar al alumnado acerca de las condiciones legales, 
instituciones y recursos disponibles para crear una propia 
empresa. Principios básicos de gestión: recursos humanos, 
contabilidad básica, obligaciones legales, pagos y cuotas a la 
seguridad social. Estrategias y acciones empresariales 
necesarias para la gestión, inventarios, materiales, gestión de 
equipos, integración de personas, diseños de puestos clave y 
medidas de control y correctoras de eficiencia y eficacia.  


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


El objetivo de Gestión de servicios en nutrición y salud es 
dotar al alumno de las herramientas necesarias para 
gestionar un servicio o unidad de nutrición clínica a nivel de 
consulta privada, hospital o servicio integral. El correcto 
diseño, implantación y gestión de un servicio es la 
especialidad del marketing de servicios que se desarrolla en 
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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 del individuo.    


Actividades 
formativas/Metodologías 
docentes   


   


CÓDIGO   ACTIVIDAD 
FORMATIVA   


HORAS   PRESENCIALIDAD   


AF1  Enseñanzas Básicas: 
se imparte sobre el 
grupo de estudiantes 
completo, e incorpora 
la enseñanza teórica, 
los fundamentos 
metodológicos y los 
conceptos esenciales 
de la disciplina. 
Podrán incorporarse 
también conferencias, 
así como otras 
actividades de corte 
teórico que estimulen 
el debate y la 
participación del 
alumnado.  


65%  Presencial siempre  


AF2  Enseñanzas de 
Prácticas y de 
Desarrollo: se 
imparten sobre grupos 
reducidos (15-20 
estudiantes). Incluyen 
las prácticas de 
laboratorio, el uso de 
las aulas de 
informática y 
resolución de 
problemas y casos 
prácticos en 
seminarios.  


25%  Presencial siempre  


AF3  Actividades Dirigidas: 
se imparten sobre 
grupos muy reducidos 
(10 estudiantes), e 
incluyen actividades 
donde el alumno 


10%  Presencial siempre  
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tenga un papel 
protagonista, o donde 
deba manejar equipos 
más costosos y 
limitados en número.  


  


CÓDIGO   METODOLOGÍAS DOCENTES   


MD1  Clases o lecciones magistrales  


MD2  Prácticas de laboratorio   


MD3  Tutorías o apoyo técnico   


MD4  Resolución de ejercicios  


MD5  Aprendizaje por repetición (memorización)  


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  


MD12  Trabajo por ámbitos (inter-asignaturas)  


MD13  Gamificación educativa  


MD14  Salidas al campo, visitas in situ   


    


Sistemas de evaluación       


CÓDIGO   SISTEMAS DE 
EVALUACIÓN   


PONDERACIÓN 
MÍNIMA   


PONDERACIÓN 
MÁXIMA   


SE1  Examen 
escrito  


25  70  


SE2  Resolución de 
problemas  


10  35  


SE3  Resolución de 
casos  


15  40  


SE4  Cuaderno o 
actividades de 
laboratorio  


5  20  
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SE5  Cuaderno o 
actividades de 
campo  


5  25  


SE6  Elaboración de 
informes  


15  60  


   


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, metodología docente y sistema de evaluación se presentará en las respectivas 
guías docentes de cada asignatura.  


  


  


  


Materia: Farmacia  


Número de créditos 
ECTS   


 6  


Tipología     Optativa  


Organización temporal     Cuatrimestral  


Modalidad    Presencial  


Resultados del proceso 
de formación y 
aprendizaje   


   


Conocimientos o contenidos 
(C):   C2;C6;C7;C8;  


Competencias (COM):   COM1;COM3;COM8;COM11;   


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


   


Asignaturas   Asignaturas: Denominación asignatura (todas 6 ECTS)   


• Farmacología aplicada  


  


Lenguas   Español  


Contenidos propios de la 
materia   


Los medicamentos y compuestos xenobióticos pueden 
afectar al estado nutricional de pacientes que los consumen. 
A su vez, el estado nutricional y la propia alimentación pueden 
condicionar el efecto de los fármacos y afectar a la eficacia y 
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seguridad de medicamentos, de ahí la importancia de 
adecuar la pautas y hábitos dietéticos frente a la terapia 
farmacológica.  


En esta asignatura se analizan con detalle las causas de las 
incompatibilidades e interacciones entre ambos elementos, 
valorando cómo influyen los nutrientes en la cinética de 
fármacos (absorción, distribución, metabolismo y 
eliminación) y su interacción con las dianas farmacológicas, y 
cómo los fármacos pueden afectar a la biodisponibilidad y 
uso de nutrientes.   


Entre las competencias del/la profesional nutricionista en el 
ámbito clínico es básico que se entienda el lenguaje particular 
de los términos propios de la farmacología y se maneje con 
soltura la información derivada de informes clínicos, de 
prospectos de medicamentos y del vademecum.  


  


   


Actividades 
formativas/Metodologías 
docentes   


   


CÓDIGO   ACTIVIDAD 
FORMATIVA   


HORAS   PRESENCIALIDAD   


AF1  Enseñanzas Básicas: 
se imparte sobre el 
grupo de estudiantes 
completo, e incorpora 
la enseñanza teórica, 
los fundamentos 
metodológicos y los 
conceptos esenciales 
de la disciplina. 
Podrán incorporarse 
también conferencias, 
así como otras 
actividades de corte 
teórico que estimulen 
el debate y la 
participación del 
alumnado.  


65%  Presencial siempre  


AF2  Enseñanzas de 
Prácticas y de 
Desarrollo: se 
imparten sobre grupos 
reducidos (15-20 
estudiantes). Incluyen 


25%  Presencial siempre  
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las prácticas de 
laboratorio, el uso de 
las aulas de 
informática y 
resolución de 
problemas y casos 
prácticos en 
seminarios.  


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 
más costosos y 
limitados en número.  


10%  Presencial siempre  


  


CÓDIGO   METODOLOGÍAS DOCENTES   


MD1  Clases o lecciones magistrales  


MD2  Prácticas de laboratorio   


MD3  Tutorías o apoyo técnico   


MD4  Resolución de ejercicios  


MD5  Aprendizaje por repetición (memorización)  


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  


MD12  Trabajo por ámbitos (inter-asignaturas)  


MD13  Gamificación educativa  


    


Sistemas de evaluación       
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CÓDIGO   SISTEMAS DE 
EVALUACIÓN   


PONDERACIÓN 
MÍNIMA   


PONDERACIÓN 
MÁXIMA   


SE1  Examen 
escrito  


25  70  


SE2  Resolución de 
problemas  


10  35  


SE3  Resolución de 
casos  


15  40  


SE4  Cuaderno o 
actividades de 
laboratorio  


5  20  


SE5  Cuaderno o 
actividades de 
campo  


5  25  


SE6  Elaboración de 
informes  


15  60  


   


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, metodología docente y sistema de evaluación se presentará en las 
respectivas guías docentes de cada asignatura.  


  


  


  


Materia: Fisioterapia, podología, nutrición y dietética, terapia ocupacional, óptica y 
optometría y logopedia  


Número de créditos 
ECTS   


 30  


Tipología     Básica  


Organización temporal     Cuatrimestral  


Modalidad    Presencial  


Resultados del proceso 
de formación y 
aprendizaje   


   


Conocimientos o 
contenidos (C):   C2;C5;C6;C7;C8;10  


Competencias (COM):   COM3;COM6;COM8;COM10;COM11;   
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Habilidades o Destrezas 
(HD):   HD1;HD2;HD4;HD5;HD6  


   


Asignaturas   Asignaturas: Denominación asignatura (todas 6 ECTS)   


• Anatomía e Histología Humana  


• Biología y Genética Humana  


• Estructura y función de las biomoléculas  


• Fisiología humana   


• Regulación e Integración metabólica   


  


Lenguas   Español  


Contenidos propios de 
la materia   


 La asignatura anatomía e histología humana incluye el estudio 
de la terminología anatómica, los ejes y planos corporales. Por 
otro lado incluye aspectos histológicos de la clasificación de los 
tejidos, tipos celulares que los componen, y función de los 
tejidos.  Anatomía macroscópica de los aparatos digestivo, 
circulatorio, respiratorio, reproductor, y excretor, y los sistemas: 
nervioso, sensorial, y endocrino.   


La Biología y Genética Humana se centra en los aspectos más 
básicos de la estructura y funcionamiento básico de la célula. 
Los avances en genética han tenido y siguen teniendo cada vez 
un impacto mayor en nuestra comprensión del metabolismo, la 
nutrición y su efecto en la salud y enfermedad, dando lugar a 
campos emergentes tan punteros como la Nutrigenética y la 
Nutrigenómica (Genómica Nutricional). La Genética Humana 
aporta conocimientos esenciales que constituyen la base para 
poder entender una disciplina tan compleja como la Genómica 
Nutricional.  


La Genética Humana estudia como los caracteres humanos 
están determinados genéticamente y como se heredan de 
generación en generación. Estudia las bases moleculares de la 
herencia, como se expresa la información genética, como los 
genes interaccionan con factores ambientales para influenciar 
los caracteres humanos y como cambios en la información 
genética pueden dar lugar a enfermedades metabólicas. 
Asimismo, se estudia el comportamiento y la herencia de los 
caracteres humanos en las poblaciones para identificar y 
entender diferencias intrínsecas en el metabolismo en distintas 
poblaciones humanas y para predecir frecuencias y 
probabilidades de sufrir enfermedades.  
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La estructura y función de las biomoléculas pretende dar una 
visión de los aminoácidos y proteínas, incluyendo su estructura 
y función en la formación de proteínas y su estructura 
tridimensional. Analiza los carbohidratos, lípidos y nucleótidos 
su clasificación, estructura y funciones. Finalmente se aborda 
un bloque de enzimología, los mecanismos de la actividad 
enzimática, la regulación e inhibición de la actividad 
enzimática.  


La Fisiología humana repasa la terminología básica, el control de 
la homeostasis, la comunicación intercelular, potencial de 
acción, y la transmisión sináptica. Todo ello para poder abordar 
la fisiología de los sistemas: nervioso, digestivo, cardiovascular, 
excretor y endocrino. Un bloque específico se dedica a la 
fisiología de la Reproducción, con especial atención a la 
fisiología femenina antes y durante la gestación, durante el parto 
y lactancia, sin descuidar la fisiología reproductiva del varón, 
todo ello relacionado con la influencia de la nutrición en estos 
procesos y la respuesta al estrés.  


La regulación e integración del metabolismo juega un papel 
crucial en la nutrición por lo que se estudiará el concepto de 
metabolismo, las principales rutas metabólicas, bioenergética y 
regulación enzimática. Se atenderán los perfiles metabólicos de 
los órganos y sistemas, el flujo metabólico entre órganos y 
sistemas. Se hará una introducción a las bases metabólicas de 
la enfermedad como: Diabetes, Obesidad, Inflamación, Cáncer 
y Enfermedades neurodegenerativas.  


Actividades 
formativas/Metodologí
as docentes   


   


CÓDIGO   ACTIVIDAD 
FORMATIVA   


HORAS   PRESENCIALIDAD   


AF1  Enseñanzas Básicas: 
se imparte sobre el 
grupo de estudiantes 
completo, e incorpora 
la enseñanza teórica, 
los fundamentos 
metodológicos y los 
conceptos esenciales 
de la disciplina. 
Podrán incorporarse 
también conferencias, 
así como otras 
actividades de corte 
teórico que estimulen 
el debate y la 


65%  Presencial siempre  
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participación del 
alumnado.  


AF2  Enseñanzas de 
Prácticas y de 
Desarrollo: se 
imparten sobre grupos 
reducidos (15-20 
estudiantes). Incluyen 
las prácticas de 
laboratorio, el uso de 
las aulas de 
informática y 
resolución de 
problemas y casos 
prácticos 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 
más costosos y 
limitados en número.  


10%  Presencial siempre  


  


CÓDIGO   METODOLOGÍAS DOCENTES   


MD1  Clases o lecciones magistrales  


MD2  Prácticas de laboratorio   


MD3  Tutorías o apoyo técnico   


MD4  Resolución de ejercicios  


MD5  Aprendizaje por repetición (memorización)  


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  
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MD12  Trabajo por ámbitos (inter-asignaturas)  


MD13  Gamificación educativa  


MD14  Salidas al campo, visitas in situ   


    


Sistemas de 
evaluación   


    


CÓDIGO   SISTEMAS DE 
EVALUACIÓN   


PONDERACIÓN 
MÍNIMA   


PONDERACIÓN 
MÁXIMA   


SE1  Examen 
escrito  


25  70  


SE2  Resolución de 
problemas  


10  35  


SE3  Resolución de 
casos  


15  40  


SE4  Cuaderno o 
actividades de 
laboratorio  


5  20  


SE5  Cuaderno o 
actividades de 
campo  


5  25  


SE6  Elaboración de 
informes  


15  60  


   


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, metodología docente y sistema de evaluación se presentará en las respectivas 
guías docentes de cada asignatura.  


  


  


  


Materia: Higiene y seguridad alimentaria   


Número de créditos 
ECTS   


 12  


Tipología     Obligatoria  


Organización temporal     Cuatrimestral  
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Modalidad    Presencial  


Resultados del proceso 
de formación y 
aprendizaje   


   


Conocimientos o contenidos 
(C):   C1;C7;  


Competencias (COM):   COM1;COM3;   


Habilidades o Destrezas 
(HD):   HD5;HD7;  


   


Asignaturas   Asignaturas: Denominación asignatura (todas 6 ECTS)   


• Higiene y seguridad alimentaria   


• Restauración colectiva  


  


Lenguas   Español  


Contenidos propios de la 
materia   


El objetivo principal de la asignatura Higiene y seguridad 
alimentaria es proporcionar los conocimientos científicos 
teóricos y prácticos que permitan obtener una formación 
general, actual y crítica sobre la higiene y seguridad 
alimentaria, así como la gestión de la calidad alimentaria.  


La asignatura Restauración colectiva proporcionará los 
conocimientos científicos teóricos y prácticos que permitan 
obtener una formación general y actual sobre la organización 
y gestión de los servicios de alimentación, la formación de sus 
profesionales y la elaboración de planificaciones dietéticas 
para colectividades, en diversas situaciones, tanto 
fisiológicas como patológicas.  


  


Actividades 
formativas/Metodologías 
docentes   


   


CÓDIGO   ACTIVIDAD 
FORMATIVA   


HORAS   PRESENCIALIDAD   


AF1  Enseñanzas Básicas: 
se imparte sobre el 
grupo de estudiantes 
completo, e incorpora 
la enseñanza teórica, 
los fundamentos 
metodológicos y los 
conceptos esenciales 
de la disciplina. 
Podrán incorporarse 


65%  Presencial siempre  
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también conferencias, 
así como otras 
actividades de corte 
teórico que estimulen 
el debate y la 
participación del 
alumnado.  


AF2  Enseñanzas de 
Prácticas y de 
Desarrollo: se 
imparten sobre grupos 
reducidos (15-20 
estudiantes). Incluyen 
las prácticas de 
laboratorio, el uso de 
las aulas de 
informática y 
resolución de 
problemas y casos 
prácticos 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 
más costosos y 
limitados en número.  


10%  Presencial siempre  


  


CÓDIGO   METODOLOGÍAS DOCENTES   


MD1  Clases o lecciones magistrales  


MD2  Prácticas de laboratorio   


MD3  Tutorías o apoyo técnico   


MD4  Resolución de ejercicios  


MD5  Aprendizaje por repetición (memorización)  


MD6  Trabajo individual o en grupo  


MD7  Aprendizaje basado en proyectos  
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MD8  Aprendizaje basado en casos  


MD10  Aprendizaje cooperativo y colaborativo  


MD11  Flipped Classroom o aula invertida  


MD12  Trabajo por ámbitos (inter-asignaturas)  


MD13  Gamificación educativa  


MD14  Salidas al campo, visitas in situ   


    


Sistemas de evaluación       


CÓDIGO   SISTEMAS DE 
EVALUACIÓN   


PONDERACIÓN 
MÍNIMA   


PONDERACIÓN 
MÁXIMA   


SE1  Examen 
escrito  


25  70  


SE2  Resolución de 
problemas  


10  35  


SE3  Resolución de 
casos  


15  40  


SE4  Cuaderno o 
actividades de 
laboratorio  


5  20  


SE5  Cuaderno o 
actividades de 
campo  


5  25  


SE6  Elaboración de 
informes  


15  60  


   


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, metodología docente y sistema de evaluación se presentará en las 
respectivas guías docentes de cada asignatura.  


  


  


  


Materia: Informática  
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Número de créditos 
ECTS   


  6  


Tipología     Obligatoria  


Organización temporal     Cuatrimestral  


Modalidad    Presencial  


Resultados del proceso 
de formación y 
aprendizaje   


   


Conocimientos o contenidos 
(C):   C2; C6;C7;C8;  


Competencias (COM):   COM1; 
COM3;COM8;COM11;   


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


   


Asignaturas   Asignaturas: Denominación asignatura (todas 6 ECTS)   


• Herramientas y utilidades en Ciencias 
Experimentales   


Lenguas   Español  


Contenidos propios de la 
materia   


 La asignatura se centra en el manejo de las fuentes de 
información, fuentes de información fiables, el uso de la 
Inteligencia Artificial como fuente de información, la gestión 
de datos y recursos bibliográficos, gestores de información 
bibliográfica. Además, incluye la gestión de datos 
experimentales, registro y organización de datos 
experimentales y cálculos datos experimentales.  


Finalmente, se introduce la generación de informes y 
publicaciones, manejo e incorporación de citas bibliográficas, 
herramientas de edición audiovisual, comunicación y 
divulgación incluyendo la Inteligencia Artificial en la 
generación de contenidos.  


Actividades 
formativas/Metodologías 
docentes   


   


CÓDIGO   ACTIVIDAD 
FORMATIVA   


HORAS   PRESENCIALIDAD   


AF1  Enseñanzas Básicas: 
se imparte sobre el 
grupo de estudiantes 
completo, e incorpora 
la enseñanza teórica, 
los fundamentos 
metodológicos y los 


65%  Presencial siempre  
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conceptos esenciales 
de la disciplina. 
Podrán incorporarse 
también conferencias, 
así como otras 
actividades de corte 
teórico que estimulen 
el debate y la 
participación del 
alumnado.  


AF2  Enseñanzas de 
Prácticas y de 
Desarrollo: se 
imparten sobre grupos 
reducidos (15-20 
estudiantes). Incluyen 
las prácticas de 
laboratorio, el uso de 
las aulas de 
informática y 
resolución de 
problemas y casos 
prácticos 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 
más costosos y 
limitados en número.  


10%  Presencial siempre  


  


CÓDIGO   METODOLOGÍAS DOCENTES   


MD1  Clases o lecciones magistrales  


MD2  Prácticas de laboratorio   


MD3  Tutorías o apoyo técnico   


MD4  Resolución de ejercicios  


MD5  Aprendizaje por repetición (memorización)  
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MD6  Trabajo individual o en grupo  


MD7  Aprendizaje basado en proyectos  


MD8  Aprendizaje basado en casos  


MD9 Robótica educativa 


MD10  Aprendizaje cooperativo y colaborativo  


MD11  Flipped Classroom o aula invertida  


MD12  Trabajo por ámbitos (inter-asignaturas)  


MD13  Gamificación educativa  


    


Sistemas de evaluación       


CÓDIGO   SISTEMAS DE 
EVALUACIÓN   


PONDERACIÓN 
MÍNIMA   


PONDERACIÓN 
MÁXIMA   


SE1  Examen 
escrito  


25  70  


SE2  Resolución de 
problemas  


10  35  


SE3  Resolución de 
casos  


15  40  


SE4  Cuaderno o 
actividades de 
laboratorio  


5  20  


SE6 Elaboración de 
informes 


15 60 


   


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, metodología docente y sistema de evaluación se presentará en las 
respectivas guías docentes de cada asignatura.  


  


    


Materia: Matemáticas  


Número de créditos 
ECTS   


 6  
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Tipología     Básica  


Organización temporal     Cuatrimestral  


Modalidad    Presencial  


Resultados del proceso 
de formación y 
aprendizaje   


   


Conocimientos o contenidos 
(C):   C10  


Competencias (COM):   COM10   


Habilidades o Destrezas 
(HD):   HD5  


   


Asignaturas   Asignaturas: Denominación asignatura (todas 6 ECTS)   


• Bioestadística  


  


Lenguas   Español  


Contenidos propios de la 
materia   


 Esta asignatura aborda la estadística descriptiva univariante y 
bivariante, los modelos de regresión estadística, 
distribuciones bidimensionales, modelos de regresión lineal 
por mínimos cuadrados ordinarios, correlación. Especial 
atención se presta al cálculo de probabilidades, la noción de 
probabilidad y la probabilidad condicionada  


Finalmente se incluye la inferencia estadística, teoría del 
muestreo, estimación lineal, contraste de hipótesis, y el 
análisis de la varianza.  


  


   


Actividades 
formativas/Metodologías 
docentes   


   


CÓDIGO   ACTIVIDAD 
FORMATIVA   


HORAS   PRESENCIALIDAD   


AF1  Enseñanzas Básicas: 
se imparte sobre el 
grupo de estudiantes 
completo, e incorpora 
la enseñanza teórica, 
los fundamentos 
metodológicos y los 
conceptos esenciales 
de la disciplina. 
Podrán incorporarse 


65%  Presencial siempre  
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también conferencias, 
así como otras 
actividades de corte 
teórico que estimulen 
el debate y la 
participación del 
alumnado.  


AF2  Enseñanzas de 
Prácticas y de 
Desarrollo: se 
imparten sobre grupos 
reducidos (15-20 
estudiantes). Incluyen 
las prácticas de 
laboratorio, el uso de 
las aulas de 
informática y 
resolución de 
problemas y casos 
prácticos en 
seminarios.  


25%  Presencial siempre  


  


CÓDIGO   METODOLOGÍAS DOCENTES   


MD1  Clases o lecciones magistrales  


MD2  Prácticas de laboratorio   


MD3  Tutorías o apoyo técnico   


MD4  Resolución de ejercicios  


MD6  Trabajo individual o en grupo  


MD8 Aprendizaje basado en casos 


MD10  Aprendizaje cooperativo y colaborativo  


MD11  Flipped Classroom o aula invertida  


MD13  Gamificación educativa  


    


Sistemas de evaluación       


CÓDIGO   SISTEMAS DE 
EVALUACIÓN   


PONDERACIÓN 
MÍNIMA   


PONDERACIÓN 
MÁXIMA   


SE1  Examen 
escrito  


25  70  
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SE2  Resolución de 
problemas  


10  35  


SE3  Resolución de 
casos  


15  40  


   


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, metodología docente y sistema de evaluación se presentará en las 
respectivas guías docentes de cada asignatura.  


 


  


Materia: Nutrición  


Número de créditos 
ECTS   


 108  


Tipología     Mixta  


Organización temporal     Cuatrimestral  


Modalidad    Presencial  


Resultados del proceso 
de formación y 
aprendizaje   


   


Conocimientos o contenidos 
(C):   


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


Competencias (COM):   COM1; COM3; COM8; 
COM11;   


Habilidades o Destrezas 
(HD):   


HD1; HD2; HD4; HD5; HD6; 
HD7  


   


Asignaturas   Asignaturas: Denominación asignatura (todas 6 ECTS)   


• Nutrición y ciclo vital   


• Valoración del estado nutricional  


• Métodos de investigación en nutrición  


• Nutrición deportiva  


• Nutrición hospitalaria   


• Nutrición personalizada  


• Estrategias nutricionales en deportes específicos   
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• Nutrición basada en la evidencia científica  


• Nutrición clínica pediátrica   


• Oncología nutricional   


• Programación nutricional y periodización deportiva   


• Suplementos nutricionales en rendimiento deportivo   


• Abordaje nutricional de trastornos de conducta 
alimentaria  


• Cocina en el deporte   


• Dietoterapia aplicada a deportistas   


• Educación alimentaria en el deporte   


• Nutrición clínica en pacientes críticos   


  


Lenguas   Español  


Contenidos propios de la 
materia   


La nutrición y ciclo vital profundiza en el concepto y 
antecedentes de la ciencia de la Nutrición. Tipos de 
nutrientes, sus funciones y su utilización metabólica. Valor 
nutritivo de los alimentos. Bases del equilibrio nutricional y su 
regulación. Evaluación del gasto energético. Requerimientos 
nutricionales en situación de salud y en cualquier etapa de la 
vida. Concepto de evaluación del estado nutricional. 
Intervención nutricional en personas sanas en función de las 
necesidades fisiológicas.  


Por su parte la valoración del estado nutricional se centra en 
el concepto de estado nutricional de un individuo. 
Metodología para la valoración del estado nutricional. 
Realización e interpretación de la historia clínica. Técnicas de 
valoración de la composición corporal directas e indirectas. 
Evaluación del estado nutricional de colectividades. 
Metodología de evaluación del estado nutricional adaptada a 
niños/as, adultos mayores e individuos hospitalizados. 
Conocer las nuevas tecnologías emergentes de evaluación 
del estado nutricional. Finaliza con una guía de elaboración de 
proyectos de investigación.  


Relacionada con la anterior, en “Métodos de investigación en 
nutrición” se sientan las bases del método científico, y las 
estrategias para la formulación de hipótesis. Se presentan los 
tipos de estudios más frecuentes en nutrición 
(epidemiológicos, clínico, metaanálisis, experimentales), y los 
modelos utilizados (humanos, animales, celulares). Concluye 
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con una introducción elemental a las técnicas analíticas en 
estudios experimentales.  


La nutrición en el rendimiento deportivo introduce aspectos 
relacionados con la alimentación que afectan al rendimiento 
físico. Adaptaciones fisiológicas al ejercicio. Sistemas de 
utilización de energía por parte del organismo y metabolismo 
energético de los distintos nutrientes durante la realización de 
ejercicio de distinta duración e intensidad. Valoración del 
estado nutricional en el deportista. Funciones y utilización 
metabólica de los nutrientes y otros componentes de los 
alimentos y su repercusión para el rendimiento y estado de 
salud de los deportistas. Importancia de las vitaminas y los 
minerales en la alimentación deportiva. Importancia de la 
hidratación en la alimentación deportiva. Aplicación de los 
suplementos dietéticos y ayudas ergogénicas nutricionales. 
La planificación de la dieta del deportista. El papel de la 
alimentación en la recuperación de las lesiones.  


  


Las estrategias nutricionales en deportes específicos 
desgranan las necesidades nutricionales en deportistas con 
particularidades de diferentes edades, género y 
condicionantes físicos. Se identificarán las necesidades 
nutricionales particulares en deportistas jóvenes, mujeres y 
adultos mayores, reconociendo cómo estas necesidades 
cambian en función de factores fisiológicos, metabólicos y 
hormonales. Se muestran las adaptaciones de los planes de 
nutrición en el deporte a cuestiones específicas de género y 
de edad, que impulsen la actividad física en geriatría como 
estrategia de mejorar la calidad de vida. Además, se estudian 
las estrategias dietéticas para deportistas con 
discapacidades: Se adaptarán las estrategias nutricionales a 
las necesidades y retos específicos de los deportistas con 
discapacidad.  


El objetivo principal de la asignatura “Nutrición basada en la 
evidencia” es que el estudiantado de ambas menciones 
adquiera competencias para la toma decisiones basadas en 
la evidencia y se mantenga actualizado sobre la información, 
investigaciones y descubrimientos más recientes. Para ello 
aprende a analizar de modo crítico la información existente en 
las publicaciones científicas, las conclusiones que se pueden 
extraer y los potenciales conflictos de interés.  


La asignatura Nutrición Clínica pediátrica sirve como una 
introducción a la cada vez mayor formación de posgrado 
orientada a este campo. La Nutrición Pediátrica es un campo 
de salud general y clínico muy importante, que con frecuencia 
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se centra en niños/as y adolescentes sanos/as, pero esta 
asignatura se centra las patologías específicas de la edad 
pediátrica.   


La Oncoclogía nutricional pretende hacer comprender la 
influencia de la alimentación en la progresión y recurrencia 
del cáncer: Saber cómo los alimentos y los patrones 
dietéticos influyen en la progresión, aparición de metástasis, 
pronóstico general y recurrencia del cáncer. Evaluar las 
necesidades nutricionales de los pacientes con cáncer: 
Evaluar las necesidades nutricionales particulares de los 
pacientes con cáncer, reconociendo los desafíos planteados 
por la enfermedad y su tratamiento, como la caquexia, la 
desnutrición y las alteraciones metabólicas. Desarrollar 
intervenciones nutricionales de apoyo al tratamiento del 
cáncer es fundamental para poder diseñar e implementar 
estrategias nutricionales que apoyen el tratamiento del 
cáncer, potencien la recuperación, mejoren la calidad de vida 
y minimicen los efectos secundarios de la quimioterapia, la 
radioterapia y la cirugía.  


Los “Suplementos nutricionales en el rendimiento deportivo" 
constituyen una temática vital importancia dada la 
desregulación existente en el mercado de los suplementos 
nutricionales. La asignatura evaluar la eficacia de los 
suplementos más importantes: Permite conocer de forma 
crítica las pruebas científicas que respaldan el uso de 
suplementos deportivos comunes y con evidencia científica 
clara, comprendiendo sus beneficios y limitaciones 
demostrados. Todo ello comprendiendo los mecanismos de 
acción bioquímicos y fisiológicos 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 evolución de la 
conducta alimentaria a lo largo del ciclo vital, la definición y 
clasificación de los TCA, su psicopatología, los criterios 
diagnósticos y su evaluación nutricional. Todo ello permite 
elaborar un tratamiento dietético-nutricional de los TCA, 
calculando su impacto metabólico y fisiológico. Se incluye el 
esencial papel de la familia en los TCA, la prevención y 
señales de alarma, así como las TCA en situaciones 
especiales.  


“Cocina en el deporte” pretende dar, desde un enfoque 
eminentemente práctico, un apoyo culinario a la alimentación 
deportiva, atendiendo todas las necesidades de consumo de 
un deportista, sin tener que depender solo de la 
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suplementación y elaborando dietas lo más apetecibles 
además de apropiadas. Esta asignatura plantea estrategias 
nutricionales específicas llevadas a la realidad culinaria 
incluyendo: alimentación pre-competición, durante la 
competición de larga duración y competiciones intermitentes, 
y la alimentación post-competición 3-R (recuperar, reparar y 
rehidratar). Estrategias culinarias en la optimización del peso 
precompetitiva: Recetas, menús y tipos de cocinado 
planteados para una descarga de fibra, glucógeno y agua, los 
días previos a una competición por pesos.  


Nutrición en pacientes críticos persigue comprender las 
Necesidades Nutricionales Complejas en Condiciones 
Agudas: Saber las necesidades y desafíos nutricionales 
específicos de los pacientes con insuficiencia orgánica 
multisistémica, quemaduras graves, septicemias, UCI y otras 
condiciones agudas. Conocer los cambios fisiológicos que 
afectan al metabolismo de los nutrientes y las necesidades 
durante estas situaciones críticas. En este contexto, resulta 
imprescindible desarrollar habilidades en la evaluación y 
monitorización nutricional: Conocer como realizar 
evaluaciones nutricionales detalladas para pacientes críticos. 
Adquirir habilidades para supervisar la eficacia de las 
intervenciones nutricionales y realizar los ajustes necesarios. 
Todo ello con la finalidad de formular planes nutricionales 
especializados: Diseñar e implementar planes especializados 
de nutrición adaptados a las necesidades específicas de los 
pacientes en entornos de cuidados críticos y complejos.  


  


  


Actividades 
formativas/Metodologías 
docentes   


   


CÓDIGO   ACTIVIDAD 
FORMATIVA   


HORAS   PRESENCIALIDAD   


AF1  Enseñanzas Básicas: 
se imparte sobre el 
grupo de estudiantes 
completo, e incorpora 
la enseñanza teórica, 
los fundamentos 
metodológicos y los 
conceptos esenciales 
de la disciplina. 
Podrán incorporarse 
también conferencias, 
así como otras 


65%  Presencial siempre  
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actividades de corte 
teórico que estimulen 
el debate y la 
participación del 
alumnado.  


AF2  Enseñanzas de 
Prácticas y de 
Desarrollo: se 
imparten sobre grupos 
reducidos (15-20 
estudiantes). Incluyen 
las prácticas de 
laboratorio, el uso de 
las aulas de 
informática y 
resolución de 
problemas y casos 
prácticos 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 
más costosos y 
limitados en número.  


10%  Presencial siempre  


  


CÓDIGO   METODOLOGÍAS DOCENTES   


MD1  Clases o lecciones magistrales  


MD2  Prácticas de laboratorio   


MD3  Tutorías o apoyo técnico   


MD4  Resolución de ejercicios  


MD5  Aprendizaje por repetición (memorización)  


MD6  Trabajo individual o en grupo  


MD7  Aprendizaje basado en proyectos  


MD8  Aprendizaje basado en casos  
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MD10  Aprendizaje cooperativo y colaborativo  


MD11  Flipped Classroom o aula invertida  


MD12  Trabajo por ámbitos (inter-asignaturas)  


MD13  Gamificación educativa  


MD14 Salidas al campo, visitas in situ 


    


Sistemas de evaluación       


CÓDIGO   SISTEMAS DE 
EVALUACIÓN   


PONDERACIÓN 
MÍNIMA   


PONDERACIÓN 
MÁXIMA   


SE1  Examen 
escrito  


25  70  


SE2  Resolución de 
problemas  


10  35  


SE3  Resolución de 
casos  


15  40  


SE4  Cuaderno o 
actividades de 
laboratorio  


5  20  


SE6  Elaboración de 
informes  


15  60  


   


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, metodología docente y sistema de evaluación se presentará en las 
respectivas guías docentes de cada asignatura.  


  


  


  


  


  


Materia: Psicología  


Número de créditos 
ECTS   


 6  
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Tipología     Obligatoria  


Organización temporal     Cuatrimestral  


Modalidad    Presencial  


Resultados del proceso 
de formación y 
aprendizaje   


   


Conocimientos o contenidos 
(C):   C1; C7;  


Competencias (COM):   COM1; COM3;   


Habilidades o Destrezas 
(HD):   HD5; HD7;  


   


Asignaturas   Asignaturas: Denominación asignatura (todas 6 ECTS)   


• Psicología de la alimentación  


  


Lenguas   Español  


Contenidos propios de la 
materia   


   


   


Actividades 
formativas/Metodologías 
docentes   


   


CÓDIGO   ACTIVIDAD 
FORMATIVA   


HORAS   PRESENCIALIDAD   


AF1  Enseñanzas Básicas: 
se imparte sobre el 
grupo de estudiantes 
completo, e incorpora 
la enseñanza teórica, 
los fundamentos 
metodológicos y los 
conceptos esenciales 
de la disciplina. 
Podrán incorporarse 
también conferencias, 
así como otras 
actividades de corte 
teórico que estimulen 
el debate y la 
participación del 
alumnado.  


65%  Presencial siempre  


AF2  Enseñanzas de 
Prácticas y de 


25%  Presencial siempre  
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Desarrollo: se 
imparten sobre grupos 
reducidos (15-20 
estudiantes). Incluyen 
las prácticas de 
laboratorio, el uso de 
las aulas de 
informática y 
resolución de 
problemas y casos 
prácticos en 
seminarios.  


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 
más costosos y 
limitados en número.  


10%  Presencial siempre  


  


CÓDIGO   METODOLOGÍAS DOCENTES   


MD1  Clases o lecciones magistrales  


MD2  Prácticas de laboratorio   


MD3  Tutorías o apoyo técnico   


MD4  Resolución de ejercicios  


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  


MD12  Trabajo por ámbitos (inter-asignaturas)  


MD13  Gamificación educativa  


    


Sistemas de evaluación       
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CÓDIGO   SISTEMAS DE 
EVALUACIÓN   


PONDERACIÓN 
MÍNIMA   


PONDERACIÓN 
MÁXIMA   


SE1  Examen 
escrito  


25  70  


SE2  Resolución de 
problemas  


10  35  


SE3  Resolución de 
casos  


15  40  


SE4  Cuaderno o 
actividades de 
laboratorio  


5  20  


SE6  Elaboración de 
informes  


15  60  


   


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, metodología docente y sistema de evaluación se presentará en las 
respectivas guías docentes de cada asignatura.  


  


 Materia: Salud Pública  


Número de créditos 
ECTS   


 18  


Tipología     Obligatoria  


Organización temporal     Cuatrimestral  


Modalidad    Presencial  


Resultados del proceso 
de formación y 
aprendizaje   


   


Conocimientos o contenidos 
(C):   C2; C6;C7;C8;  


Competencias (COM):   COM1;COM3;COM8;COM11;   


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


   


Asignaturas   Asignaturas: Denominación asignatura (todas 6 ECTS)   


• Epidemiología nutricional    
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• Salud pública y educación alimentaria    


• Promoción de la salud nutricional  


  


Lenguas   Español  


Contenidos propios de la 
materia   


La asignatura epidemiología nutricional busca capacitar en 
herramientas analíticas y prácticas para participar en 
investigaciones de epidemiología nutricional y evaluar 
rigurosamente la evidencia científica en salud pública. La 
orientación de esta asignatura es eminentemente práctica, 
con un enfoque de epidemiología nutricional avanzada e 
incluyendo aplicación del pensamiento causal en 
epidemiología nutricional: de la asociación a la causalidad: 
criterios y modelos. Identificación y manejo de sesgos, 
factores de confusión e interacción. Conceptos de validez y 
fiabilidad en los métodos epidemiológicos. Uso de diagramas 
causales acíclicos en estudios de epidemiología nutricional.  


La asignatura de Salud Pública y educación nutricional incluye 
una introducción histórica a salud pública, la evolución del 
concepto de salud y determinantes de la salud, los 
principales, y los indicadores de salud y nutrición: medidas de 
frecuencia y asociación. Además, se presenta la educación 
para la salud, como una herramienta para la promoción de la 
salud. Para ello se deben establecer los cimientos de los 
fundamentos y principios de la comunicación científica en 
nutrición. Los objetivos de la comunicación científica en 
nutrición: publicidad, promoción de la salud, educación 
nutricional, transferencia de conocimientos a la sociedad. 
Planificación de la comunicación científica en materia de 
nutrición en distintos ámbitos: organizaciones relacionadas 
con la salud, hospitales, institutos de investigación sanitaria, 
agencias de comunicación y publicidad, revistas 
especializadas, instituciones y organismos públicos, 
asociaciones y organizaciones no gubernamentales. 
Comunicación asistencial: uso de sistemas de 
videoconferencia, mensajería instantánea, blogs y correo 
electrónico para comunicarse con los pacientes.    


  


  


Actividades 
formativas/Metodologías 
docentes   


   


CÓDIGO   ACTIVIDAD 
FORMATIVA   


HORAS   PRESENCIALIDAD   
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AF1  Enseñanzas Básicas: 
se imparte sobre el 
grupo de estudiantes 
completo, e incorpora 
la enseñanza teórica, 
los fundamentos 
metodológicos y los 
conceptos esenciales 
de la disciplina. 
Podrán incorporarse 
también conferencias, 
así como otras 
actividades de corte 
teórico que estimulen 
el debate y la 
participación del 
alumnado.  


65%  Presencial siempre  


AF2  Enseñanzas de 
Prácticas y de 
Desarrollo: se 
imparten sobre grupos 
reducidos (15-20 
estudiantes). Incluyen 
las prácticas de 
laboratorio, el uso de 
las aulas de 
informática y 
resolución de 
problemas y casos 
prácticos 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 
más costosos y 
limitados en número.  


10%  Presencial siempre  


  


CÓDIGO   METODOLOGÍAS DOCENTES   


C
SV


: 8
75


91
73


77
11


88
61


09
21


31
24


1 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



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





MD1  Clases o lecciones magistrales  


MD2  Prácticas de laboratorio   


MD3  Tutorías o apoyo técnico   


MD4  Resolución de ejercicios  


MD5  Aprendizaje por repetición (memorización)  


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  


MD12  Trabajo por ámbitos (inter-asignaturas)  


MD13  Gamificación educativa  


    


Sistemas de evaluación       


CÓDIGO   SISTEMAS DE 
EVALUACIÓN   


PONDERACIÓN 
MÍNIMA   


PONDERACIÓN 
MÁXIMA   


SE1  Examen 
escrito  


25  70  


SE2  Resolución de 
problemas  


10  35  


SE3  Resolución de 
casos  


15  40  


SE4  Cuaderno o 
actividades de 
laboratorio  


5  20  


SE5  Cuaderno o 
actividades de 
campo  


5  25  


SE6  Elaboración de 
informes  


15  60  


   


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 
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actividad formativa, metodología docente y sistema de evaluación se presentará en las 
respectivas guías docentes de cada asignatura.  


  


 Materia: Tecnología de los alimentos  


Número de créditos 
ECTS   


 60  


Tipología     Mixta  


Organización temporal     Cuatrimestral  


Modalidad    Presencial  


Resultados del proceso 
de formación y 
aprendizaje   


   


Conocimientos o contenidos 
(C):   C1; C3; C4; C7; C9; C10;  


Competencias (COM):   COM1, COM3; COM11  


Habilidades o Destrezas 
(HD):   HD5, HD7  


   


Asignaturas   Asignaturas: Denominación asignatura (todas 6 ECTS)   


• Bromatología y Tecnología I  


• Bromatología y Tecnología II  


• Tecnología culinaria  


• Alimentos fermentados   


• Control de calidad en la industria alimentaria   


• I + D Nuevos alimentos   


• Procesos tecnológicos de la industria alimentaria   


• Análisis sensorial de alimentos   


• Nutracéuticos   


• Producción ecológica de alimentos   


  


Lenguas   Español  


Contenidos propios de la 
materia   


La Bromatología trata todos los aspectos generales que 
afectan a los alimentos, tales como su composición química, 
propiedades fisicoquímicas, valor nutritivo, impacto 
ambiental e interés dietético, en función de su procesado y 
sus fuentes de obtención. Por otro lado, se consideran los 
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conocimientos básicos para la evaluación de la calidad de los 
alimentos y las alteraciones que la modifican, desde el punto 
de vista sensorial, nutricional e higiénico. Se conocerán los 
aditivos alimentarios así como la normativa vigente de 
etiquetado alimentario y se interpretarán y manejarán tablas 
de composición de alimentos, así como bases de datos 
públicas y privadas sobre la composición de los alimentos. 
Entre los aspectos tecnológicos que en la actualidad son 
aplicados a los alimentos para mejorar sus cualidades 
sensoriales, higiénico-sanitarias y nutricionales, se 
destacarán los procesos industriales de elaboración, 
conservación y envasado de alimentos.   


La tecnología culinaria tiene un papel muy relevante porque 
es la traslación de la salud alimentaria a los hogares y 
empresas de restauración. Este importante apartado recoge 
una introducción histórica de la cocina, conocer los 
elementos básicos de la cocina. maquinaria, distribución, 
funcionamiento y vocabulario básico. el adecuado uso de 
materias primas. diversidad de alimentos. alimentos de 
temporada. alimentos regionales y alimentos exóticos. Todo 
ello sin descuidar las preparaciones previas. limpieza, 
despiece y cortes, tipos de transformaciones culinarias. 
impacto ambiental, efecto del calor en los alimentos. 
reacciones más frecuentes o tipos de cocciones. Finalmente 
se resumen las principales estrategias culinarias en la 
elaboración de recetas que garanticen la calidad nutricional y 
organoléptica precisas en cada situación fisiológica o 
patológica.  


No se pueden entender la tecnología culinaria sin los 
procesos de conservación, cuyo mayor exponente son los 
alimentos fermentados que forman parte de nuestra dieta 
desde hace más de 10.000 años. La asignatura Alimentos 
Fermentados pretende dar a conocer al alumnado los 
procesos de producción 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 
estudiarán las materias primas empleadas, los métodos de 
producción, los distintos tipos dentro de cada alimento, todo 
con una importante parte práctica y haciendo hincapié en los 
microorganismos responsables de su producción y los 
beneficios de los mismos. Las empresas de alimentos 
fermentados constituyen un importante sector en nuestro 
país, tanto a gran escala en grandes panificadoras, bodegas o 
fábricas de queso, como a nivel de pequeñas pymes 
productoras a nivel local o regional. Además, este tipo de 
alimentos pueden ser producidos de manera casera, con las 
ventajas de la elección 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 
Nutrición Humana y Dietética debe profundizar en el 
conocimiento de este tipo de alimentos y contribuir a su 
difusión entre la población en general, así como a las grandes 
y pequeñas 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, así como 
los sistemas de gestión de calidad, haciendo hincapié en la 
aplicación a la industria alimentaria. Finalmente se indican 
los índices de calidad de los alimentos, así como su 
caracterización y la detección de fraudes. Brevemente, se 
detallarán los sistemas de gestión de calidad, los 
fundamentos estadísticos del muestreo en el control de 
calidad, los elementos del sistema de gestión de calidad. Plan 
de calidad. Manual de calidad. Plan de mejora de calidad. 
Auditorias de calidad.   


La investigación y el desarrollo de nuevos alimentos es la base 
de la evolución de la alimentación humana. Se abordará la 
definición y consumo actual de alimentos funcionales y 
consumo actual de alimentos con OMG y la legislación 
aplicable. La seguridad alimentaria de nuevos alimentos. Y 
alimentos funcionales. El etiquetado de nuevos alimentos. 
Etiquetado de alimentos funcionales y OMG, sus aplicaciones 
industriales y en restauración colectiva. Finalmente se 
concluye con las evidencias científicas de los efectos de 
nuevos alimentos, funcionales y OMG.  


La transformación y el ultra procesado actual de los alimentos 
justifican plenamente la asignatura Procesos tecnológicos en 
la industria alimentaria.  En esta asignatura se plantea 
conocer y comprender los fundamentos y principios 
científicos en los cuales se basan la ciencia de los alimentos, 
los procesos de la tecnología alimentaria y las aplicaciones en 
la obtención de alimentos seguros, sanos, nutritivos y 
apetitosos, mediante la aplicación del método científico. 
Resumidamente se integrarán cómo la industria alimentaria 
aprovecha aspectos de tecnología de la Ingeniería Química.  


  


La apetencia y aceptación de los alimentos se basa en su 
percepción sensorial. Esta asignatura pensada para aplicar 
conceptos de gastronomía para el diseño de platos atractivos 
y nutritivos, y comprender la relación entre las propiedades 
sensoriales de los alimentos y la percepción humana. 
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Adquisición de habilidades para analizar y evaluar las 
propiedades sensoriales de alimentos y recetas. Brevemente 
se realizará una Introducción a la gastronomía y las 
propiedades sensoriales. Seguidamente se avanzará en los 
fundamentos sensoriales de los alimentos y evaluación 
sensorial. Para concluir con aspectos de gastronomía 
aplicada. Talleres y casos prácticos."   


Mención aparte requieren los productos Nutracéuticos. 
Actualmente existen numerosos complementos nutricionales 
comerciales, y su número no para de aumentar, que utilizando 
ingredientes funcionales presentes en los alimentos están 
destinados a mejorar nuestra salud. No obstante, aunque 
estos ingredientes se aíslen 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 unión de los términos nutrición y farmacéutico, 
hace referencia a cualquier sustancia presente en un alimento 
que proporcione beneficios de salud, incluyendo la 
prevención o tratamiento de una enfermedad. El interés del 
nutracéutico radica en su formulación, en la que se aplica la 
tecnología farmacéutica, como veremos en la asignatura.  


Para cerrar el bloque no podemos olvidar el mercado existente 
alrededor de los productos ecológicos. La producción 
ecológica de alimentos es un proceso que utiliza métodos que 
respetan el medio ambiente, desde las etapas de producción 
hasta las de manipulación y procesamiento, por lo que es 
fundamental para la promoción de la salud y la seguridad 
alimentaria. Además, España es el país europeo que presenta 
mayor superficie de producción ecológica, y más de la mitad 
de esta se encuentra en Andalucía, tanto con respecto a la 
superficie de agricultura ecológica como el número de 
explotaciones ganaderas. Esta asignatura se organizará en 
distintos bloques que tratarán los aspectos 
medioambientales, la legislación, certificación y etiquetado, 
aspectos económicos, sociales y nutricionales de la 
producción ecológica de alimentos, incluyendo tanto la 
producción vegetal como la producción animal.  


  


Actividades 
formativas/Metodologías 
docentes   


   


CÓDIGO   ACTIVIDAD 
FORMATIVA   


HORAS   PRESENCIALIDAD   
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AF1  Enseñanzas Básicas: 
se imparte sobre el 
grupo de estudiantes 
completo, e incorpora 
la enseñanza teórica, 
los fundamentos 
metodológicos y los 
conceptos esenciales 
de la disciplina. 
Podrán incorporarse 
también conferencias, 
así como otras 
actividades de corte 
teórico que estimulen 
el debate y la 
participación del 
alumnado.  


65%  Presencial siempre  


AF2  Enseñanzas de 
Prácticas y de 
Desarrollo: se 
imparten sobre grupos 
reducidos (15-20 
estudiantes). Incluyen 
las prácticas de 
laboratorio, el uso de 
las aulas de 
informática y 
resolución de 
problemas y casos 
prácticos 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 
más costosos y 
limitados en número.  


10%  Presencial siempre  


  


CÓDIGO   METODOLOGÍAS DOCENTES   
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MD1  Clases o lecciones magistrales  


MD2  Prácticas de laboratorio   


MD3  Tutorías o apoyo técnico   


MD4  Resolución de ejercicios  


MD5  Aprendizaje por repetición (memorización)  


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  


MD12  Trabajo por ámbitos (inter-asignaturas)  


MD13  Gamificación educativa  


MD14  Salidas al campo, visitas in situ   


    


Sistemas de evaluación       


CÓDIGO   SISTEMAS DE 
EVALUACIÓN   


PONDERACIÓN 
MÍNIMA   


PONDERACIÓN 
MÁXIMA   


SE1  Examen 
escrito  


25  70  


SE2  Resolución de 
problemas  


10  35  


SE3  Resolución de 
casos  


15  40  


SE4  Cuaderno o 
actividades de 
laboratorio  


5  20  


SE5  Cuaderno o 
actividades de 
campo  


5  25  


SE6  Elaboración de 
informes  


15  60  


   


Observaciones   
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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, metodología docente y sistema de evaluación se presentará en las 
respectivas guías docentes de cada asignatura.  


  


  


Materia: Prácticum y TFG  


Número de créditos 
ECTS   


 30  


Tipología     Prácticas Externas/ TFG  


Organización temporal     Anual  


Modalidad    Presencial  


Resultados del proceso 
de formación y 
aprendizaje   


   


Conocimientos o contenidos 
(C):   


Todos los de la titulación  


Competencias (COM):   Todos las de la titulación  


Habilidades o Destrezas 
(HD):   


Todos las de la titulación  


   


Asignaturas   Asignaturas: Denominación asignatura   


• Prácticas externas (específicas de mención)  


• Trabajo fin de grado.  


  


Lenguas   Español  


Contenidos propios de la 
materia   


  


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 
adquisición de los resultados de aprendizaje existentes en el 


C
SV


: 8
75


91
73


77
11


88
61


09
21


31
24


1 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



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





diseño de la memoria de modificación de grado que se 
presenta.  


   


Actividades 
formativas/Metodologías 
docentes   


   


CÓDIGO   ACTIVIDAD 
FORMATIVA   


HORAS   PRESENCIALIDAD   


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 
más costosos y 
limitados en número.  


100%  Presencial siempre  


  


CÓDIGO   METODOLOGÍAS DOCENTES   


MD2  Prácticas de laboratorio   


MD3  Tutorías o apoyo técnico   


MD4 Resolución 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   


    


Sistemas de evaluación       


CÓDIGO   SISTEMAS DE 
EVALUACIÓN   


PONDERACIÓN 
MÍNIMA   


PONDERACIÓN 
MÁXIMA   


SE2 Resolución de 
problemas 


10 35 


SE3 Resolución de 
casos 


15 40 
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SE4  Cuaderno o 
actividades de 
laboratorio  


5  20  


SE5  Cuaderno o 
actividades de 
campo  


5  25  


SE6  Elaboración de 
informes  


15  60  


SE7  Defensa ante 
un tribunal   


40  60  


   


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, metodología docente y sistema de evaluación se presentará en las 
respectivas guías docentes de cada asignatura.  


  


 


Procedimientos de coordinación docente horizontal y vertical del plan de estudios 


 La Facultad de Ciencias Experimentales cuanta con coordinadores de semestre y 
responsables de asignatura que se reúnen con el Director/a Académico de Grado y el 
Vicedecano/a con competencia en Ordenación Académica al menos dos veces al año para 
la coordinación de los procesos de enseñanza-aprendizaje y la supervisión 
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 interacción horizontal (en el curso) y la 
vertical (a lo largo del título).  


Desde 2012, FCEX tiene implantado un procedimiento de coordinación, 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 Acción 1 
del  Plan de Innovación y Desarrollo Docente de la Universidad Pablo de Olavide, 
destinados a articular la coordinación en la actividad docente para los títulos de Grado, 
con los que se estudia y se proponen mejoras en:  


o Carga de trabajo del estudiante   


o Organización del calendario y de la jornada de trabajo o Realización de actividades 
transversales o Evaluación   


o Cumplimiento de todos los objetivos formativos de las materias recogidas en las 
memorias de Verificación de los títulos   
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https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-experimentales/es/el-centro/decanato/protocolo-de-coordinacion-/Protocolo-coordinacion_fcex-2021.pdf

https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-experimentales/es/el-centro/decanato/protocolo-de-coordinacion-/Protocolo-coordinacion_fcex-2021.pdf

https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-experimentales/es/el-centro/decanato/protocolo-de-coordinacion-/Protocolo-coordinacion_fcex-2021.pdf

https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-experimentales/es/el-centro/decanato/protocolo-de-coordinacion-/Protocolo-coordinacion_fcex-2021.pdf

https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-experimentales/es/el-centro/decanato/protocolo-de-coordinacion-/Protocolo-coordinacion_fcex-2021.pdf

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





o Información y comunicación con el estudiante (Publicación de Guías Docentes, 
Calendarios, Horarios, Convocatorias de Evaluación)   


Los proyectos de innovación docente pueden encontrarse en la siguiente página web:  


https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/el-centro/profesores-y-
departamentos/Proyectos-de-innovacion-docente-/index.html  
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https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/el-centro/profesores-y-departamentos/Proyectos-de-innovacion-docente-/index.html
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Consejería de Transformación Económica 


Industria, Conocimiento y Universidades 
Agencia Andaluza del Conocimiento 


 
Dirección de Evaluación y Acreditación 


 
5. Personal académico y de apoyo a la docencia (ESG 1.5) 


5.1.- Descripción de los perfiles de profesorado y otros recursos Humanos 
 
 
Tabla Resumen del profesorado asignado al título (incluir al menos la siguiente información) 
 


Categoría Número ECTS Doctores/as Acreditados/as Sexenio Quinquenio 


Catedrático de 
Universidad 8 55 8   59 45 


Profesor titular de 
Universidad 21 162 21   75 56 


Profesor Contratado 
Doctor 9 38 9   9 12 


Total 38 255 38 0 143 113 


 


Tablas Detalle del profesorado asignado al título por área de conocimiento. 
 


Área de conocimiento: denominación ANATOMIA Y EMBRIOLOGIA HUMANA 
Número de 
profesorado 


4 


Número de 
doctores/as 


4 


Categorías  CU TU PCD PASOC COLAB PPL/PCD 


1 0 2 1 1 0 
 


Número de 
Profesorado 
acreditado 


 


Materias / 
asignaturas 


Fisioterapia, podología, nutrición y dietética, terapia ocupacional, óptica y optometría y logopedia Biología 


ECTS 
impartidos 
(previstos) 


12 


ECTS 
disponibles 
(potenciales) 


14 


 
 


Área de conocimiento: denominación ANTROPOLOGIA SOCIAL 
Número de 
profesorado 


2 


Número de 
doctores/as 


2 


Categorías  CU TU PCD PASOC COLAB PPL/PCD 


0 2 0 0 0 0 
 


Número de 
Profesorado 
acreditado 


 


Materias / 
asignaturas 


Antropología 


ECTS 
impartidos 
(previstos) 


9 


ECTS 
disponibles 
(potenciales) 


11 
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Área de conocimiento: denominación BIOLOGIA CELULAR 
Número de 
profesorado 


6 


Número de 
doctores/as 


6 


Categorías  CU TU PCD PASOC COLAB PPL/PCD 


2 2 2 0 0 0 
 


Número de 
Profesorado 
acreditado 


 


Materias / 
asignaturas 


Fisioterapia, podología, nutrición y dietética, terapia ocupacional, óptica y optometría y logopedia Informática 
Farmacia 


ECTS 
impartidos 
(previstos) 


12 


ECTS 
disponibles 
(potenciales) 


15 


 


 
Área de conocimiento: denominación BIOQUIMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR 
Número de 
profesorado 


4 


Número de 
doctores/as 


4 


Categorías  CU TU PCD PASOC COLAB PPL/PCD 


0 3 0 1 1 0 
 


Número de 
Profesorado 
acreditado 


 


Materias / 
asignaturas 


Fisioterapia, podología, nutrición y dietética, terapia ocupacional, óptica y optometría y logopedia 


ECTS 
impartidos 
(previstos) 


12 


ECTS 
disponibles 
(potenciales) 


14 


 


Área de conocimiento: denominación BOTANICA 
Número de 
profesorado 


1 


Número de 
doctores/as 


1 


Categorías  CU TU PCD PASOC COLAB PPL/PCD 


0 1 0 0 0 0 
 


Número de 
Profesorado 
acreditado 


 


Materias / 
asignaturas 


Tecnología de los alimentos 


ECTS 
impartidos 
(previstos) 


6 


ECTS 
disponibles 
(potenciales) 


7 
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Área de conocimiento: denominación DERECHO ADMINISTRATIVO 
Número de 
profesorado 


1 


Número de 
doctores/as 


1 


Categorías  CU TU PCD PASOC COLAB PPL/PCD 


0 0 0 0 0 0 
 


Número de 
Profesorado 
acreditado 


 


Materias / 
asignaturas 


Derecho 


ECTS 
impartidos 
(previstos) 


3 


ECTS 
disponibles 
(potenciales) 


4 


 


 
Área de conocimiento: denominación ESTADISTICA E INVESTIGACION OPERATIVA 
Número de 
profesorado 


2 


Número de 
doctores/as 


2 


Categorías  CU TU PCD PASOC COLAB PPL/PCD 


0 0 1 0 0 1 
 


Número de 
Profesorado 
acreditado 


 


Materias / 
asignaturas 


Matemáticas 


ECTS 
impartidos 
(previstos) 


6 


ECTS 
disponibles 
(potenciales) 


7 


 


 
Área de conocimiento: denominación FILOSOFIA DEL DERECHO 
Número de 
profesorado 


1 


Número de 
doctores/as 


1 


Categorías  CU TU PCD PASOC COLAB PPL/PCD 


0 0 0 1 1 0 
 


Número de 
Profesorado 
acreditado 


 


Materias / 
asignaturas 


Derecho 


ECTS 
impartidos 
(previstos) 


3 
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ECTS 
disponibles 
(potenciales) 


4 


 


 
Área de conocimiento: denominación FISIOLOGIA 
Número de 
profesorado 


10 


Número de 
doctores/as 


10 


Categorías  CU TU PCD PASOC COLAB PPL/PCD 


4 6 0 0 0 0 
 


Número de 
Profesorado 
acreditado 


 


Materias / 
asignaturas 


Fisioterapia, podología, nutrición y dietética, terapia ocupacional, óptica y optometría y logopedia Biología 


ECTS 
impartidos 
(previstos) 


30 


ECTS 
disponibles 
(potenciales) 


35 


 


 
Área de conocimiento: denominación GENETICA 
Número de 
profesorado 


6 


Número de 
doctores/as 


6 


Categorías  CU TU PCD PASOC COLAB PPL/PCD 


1 1 1 2 2 1 
 


Número de 
Profesorado 
acreditado 


 


Materias / 
asignaturas 


Fisioterapia, podología, nutrición y dietética, terapia ocupacional, óptica y optometría y logopedia Nutrición 


ECTS 
impartidos 
(previstos) 


9 


ECTS 
disponibles 
(potenciales) 


11 


 


 
Área de conocimiento: denominación INGENIERIA QUIMICA 
Número de 
profesorado 


1 


Número de 
doctores/as 


1 


Categorías  CU TU PCD PASOC COLAB PPL/PCD 


0 1 0 0 0 0 
 


Número de 
Profesorado 
acreditado 
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Materias / 
asignaturas 


Tecnología de los alimentos 


ECTS 
impartidos 
(previstos) 


6 


ECTS 
disponibles 
(potenciales) 


7 


 


 
Área de conocimiento: denominación LENGUAJE Y SISTEMAS INFORMATICOS 
Número de 
profesorado 


 


Número de 
doctores/as 


 


Categorías  CU TU PCD PASOC COLAB PPL/PCD 


      
 


Número de 
Profesorado 
acreditado 


 


Materias / 
asignaturas 


Informática 


ECTS 
impartidos 
(previstos) 


3 


ECTS 
disponibles 
(potenciales) 


4 


 


 
Área de conocimiento: denominación MEDICINA PREVENTIVA Y SALUD PUBLICA 
Número de 
profesorado 


2 


Número de 
doctores/as 


2 


Categorías  CU TU PCD PASOC COLAB PPL/PCD 


0 1 0 1 1 0 
 


Número de 
Profesorado 
acreditado 


 


Materias / 
asignaturas 


Salud Pública 


ECTS 
impartidos 
(previstos) 


15 


ECTS 
disponibles 
(potenciales) 


18 


 


Área de conocimiento: denominación MICROBIOLOGIA 
Número de 
profesorado 


4 


Número de 
doctores/as 


4 


Categorías  CU TU PCD PASOC COLAB PPL/PCD 


0 2 1 1 1 0 
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Número de 
Profesorado 
acreditado 


 


Materias / 
asignaturas 


Biología Tecnología de los alimentos 


ECTS 
impartidos 
(previstos) 


12 


ECTS 
disponibles 
(potenciales) 


14 


 


 
Área de conocimiento: denominación NUTRICION Y BROMATOLOGIA 
Número de 
profesorado 


14 


Número de 
doctores/as 


14 


Categorías  CU TU PCD PASOC COLAB PPL/PCD 


2 6 2 4 4 0 
 


Número de 
Profesorado 
acreditado 


 


Materias / 
asignaturas 


Tecnología de los alimentos Higiene y seguridad alimentaria  Nutrición Dietética 


ECTS 
impartidos 
(previstos) 


177 


ECTS 
disponibles 
(potenciales) 


207 


 


 
Área de conocimiento: denominación ORGANIZACION DE EMPRESAS 
Número de 
profesorado 


3 


Número de 
doctores/as 


3 


Categorías  CU TU PCD PASOC COLAB PPL/PCD 


0 1 0 2 2 0 
 


Número de 
Profesorado 
acreditado 


 


Materias / 
asignaturas 


Economía 


ECTS 
impartidos 
(previstos) 


24 


ECTS 
disponibles 
(potenciales) 


28 
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Área de conocimiento: denominación PSICOLOGIA BASICA 
Número de 
profesorado 


2 


Número de 
doctores/as 


2 


Categorías  CU TU PCD PASOC COLAB PPL/PCD 


0 1 1 0 0 0 
 


Número de 
Profesorado 
acreditado 


 


Materias / 
asignaturas 


Psicología 


ECTS 
impartidos 
(previstos) 


6 


ECTS 
disponibles 
(potenciales) 


7 


 


 
Área de conocimiento: denominación SOCIOLOGIA 
Número de 
profesorado 


1 


Número de 
doctores/as 


 


Categorías  CU TU PCD PASOC COLAB PPL/PCD 


 1     
 


Número de 
1Profesorado 
acreditado 


 


Materias / 
asignaturas 


Antropología 


ECTS 
impartidos 
(previstos) 


3 


ECTS 
disponibles 
(potenciales) 


4 
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Tabla Personal disponible para impartir el título          


    Dedicación al Título Dedicación a otros títulos 


Universidad
(1) 


Identifica
dor del 
profesor/
a 


Denominac
ión 
asignatura 


N º ECTs 
asignat
ura 


Modalid
ad de 
enseña
nza (2) 


Área de 
Conoci
miento 
del 
Profesor
ado (3) 


Ni
vel 
de 
idi
o
m
a 
(4) 


Categoría 
(5) 


Doctor/a 
(S/N) 


Experien
cia 
docente 


(6) (años) 


Experienci
a 
investigad
ora (7) 
(sexenios) 


Experien
cia 
profesion
al (años) 


Dedicaci
ón (TC ó 
TP)(8) 


Tiempo 
(horas/sem
ana) 


Denominac
ión de 
título/s (9) 


Tiempo 
total de 
dedicación 
a otro/s 
título/s 
(horas/sem
ana) 


UPO 
PROF1 


Anatomía e 
Histología 


Humana 1 


Presenc
ial 


ANATOMIA Y 
EMBRIOLOGIA 


HUMANA   CU S 19 6   TC 3,0 
  


0,0 


UPO 
PROF2 


Anatomía e 
Histología 


Humana 2 


Presenc
ial 


ANATOMIA Y 
EMBRIOLOGIA 


HUMANA   PCD S 19 1   TC 2,8 
  


0,0 


UPO 
PROF3 


Anatomía e 
Histología 


Humana 3 


Presenc
ial 


ANATOMIA Y 
EMBRIOLOGIA 


HUMANA  PCD S 17 1  TC 6,3 
  


0,0 


UPO 


PROF4 


Cultura y 
antropologí


a de la 
alimentació


n   6 


Presenc
ial 


ANTROPOLOGIA 
SOCIAL  TU S 20 2  TC 5,2 


  


0,0 


UPO 
PROF5 


Consumo 
alimentario 3 


Presenc
ial 


ANTROPOLOGIA 
SOCIAL  TU S 18 1  TC 6,9 


  
0,0 


UPO 
PROF6 


Biología y 
Genética 
Humana 3 


Presenc
ial 


BIOLOGIA CELULAR  CU S 26 5  TC 2,7 
  


3,4 


UPO 
PROF6 Sistema 


inmunitario 
3 


Presenc
ial BIOLOGIA CELULAR  CU S 26 5  TC 2,7 


  
3,4 
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y 
microbiota 


UPO 
PROF7 


Farmacolog
ía aplicada 6 


Presenc
ial BIOLOGIA CELULAR  TU S 17 3  TC 6,6 


  
0,6 


UPO 


PROF8 


Regulación 
e 


Integración 
metabólica  6 


Presenc
ial 


BIOQUIMICA Y 
BIOLOGIA 


MOLECULAR 


 


TU S 12 3 


 


TC 1,0 


  


3,0 


UPO 


PROF9 


Estructura 
y función 


de las 
biomolécul


as 6 


Presenc
ial 


BIOQUIMICA Y 
BIOLOGIA 


MOLECULAR  TU S 18 3  TC 2,4 


  


1,3 


UPO 


PROF10 


Producción 
ecológica 


de 
alimentos  6 


Presenc
ial 


BOTANICA  TU S 20 3  TC 4,5 


  


4,6 


UPO 


PROF11 


Gestión de 
servicios en 


nutrición y 
salud  6 


Presenc
ial 


COMERCIALIZACIO
N E INVESTIGACION 


DE MERCADOS  CU S 13 2  TC 4,6 


  


0,0 


UPO 


PROF12 


Deontologí
a y 


legislación 
alimentaria


  6 


Presenc
ial 


DERECHO 
ADMINISTRATIVO  PASOC N 21 0  TP 2,4 


  


0,0 


UPO 
PROF13 


Educación 
física y 


deportiva 6 


Presenc
ial 


EDUCACION FISICA 
Y DEPORTIVA  CU S 19 5  TC 2,4 


  
0,0 
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UPO 
PROF14 


Bioestadísti
ca 6 


Presenc
ial 


ESTADISTICA E 
INVESTIGACION 


OPERATIVA  PCD S 22 2  TC 4,5 
  


5,6 


UPO 


PROF15 


Deontologí
a y 


legislación 
alimentaria


  3 


Presenc
ial 


FILOSOFIA DEL 
DERECHO  PASOC S 18 0  TP 2,4 


  


0,0 


UPO 
PROF16 


Alimentaci
ón y 


cerebro  6 


Presenc
ial 


FISIOLOGIA  CU S 21 4  TC 4,3 
  


0,0 


UPO 
PROF17 


Endocrinol
ogía 


nutricional 6 


Presenc
ial 


FISIOLOGIA  TU S 18 3  TC 7,2 
  


0,0 


UPO 


PROF18 


Fisiología 
del 


ejercicio 
físico  6 


Presenc
ial 


FISIOLOGIA 


 


TU S 16 3 


 


TC 4,5 


  


3,4 


UPO 
PROF19 


Fisiología 
humana  6 


Presenc
ial FISIOLOGIA  TU S 24 3  TC 8,0 


  
0,0 


UPO 
PROF20 


Biología y 
Genética 
Humana 3 


Presenc
ial 


GENETICA  CU S 24 6  TC 1,4 
  


2,5 


UPO 
PROF20 


Alimentos 
fermentado


s 3 


Presenc
ial 


GENETICA  CU S 24 6  TC 1,4 
  


2,5 
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UPO 
PROF21 


Nutrición 
personaliza


da 6 


Presenc
ial 


GENETICA  PASOC S 15 0  TP 0,7 
  


0,4 


UPO 


PROF22 


Control de 
calidad en 


la industria 
alimentaria


  6 


Presenc
ial 


INGENIERIA 
QUIMICA  TU S 23 2  TC 3,2 


  


13,0 


UPO 


PROF23 


Epidemiolo
gia 


nutricional 6 


Presenc
ial MEDICINA 


PREVENTIVA Y 
SALUD PUBLICA  


PROFESO
R/A 


AYUDANT
E 


DOCTOR/
A S 09 0  TC 3,0 


  


0,0 


UPO 
PROF24 


Promoción 
de la salud 
nutricional 6 


Presenc
ial 


MEDICINA 
PREVENTIVA Y 


SALUD PUBLICA  TU S 13 1  TC 11,0 
  


0,0 


UPO 


PROF24 


Salud 
pública y 


educación 
alimentaria 3 


Presenc
ial 


MEDICINA 
PREVENTIVA Y 


SALUD PUBLICA  TU S 13 1  TC 11,0 


  


0,0 


UPO 


PROF25 


Sistema 
inmunitario 


y 
microbiota 3 


Presenc
ial 


MICROBIOLOGIA  PASOC S 15 0  TP 2,3 


  


4,3 


UPO 
PROF26 


Alimentos 
fermentado


s 3 


Presenc
ial 


MICROBIOLOGIA  PCD S 17 2  TC 2,6 
  


4,9 


C
SV


: 8
75


90
90


47
79


62
61


78
90


23
57


1 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=875909047796261789023571





 
 
 


Página 12 de 24 
 


UPO 
PROF27 


Microbiolog
ía 


alimentaria 6 


Presenc
ial 


MICROBIOLOGIA  TU S 22 4  TC 5,2 
  


1,7 


UPO 
PROF28 


Nutrición 
hospitalari


a  6 


Presenc
ial 


NUTRICION Y 
BROMATOLOGIA  CU S 18 6  TC 8,0 


  
0,0 


UPO 
PROF29 


Nutrición 
deportiva 6 


Presenc
ial 


NUTRICION Y 
BROMATOLOGIA  CU S 16 4  TC 5,2 


  
0,0 


UPO 


PROF30 


Métodos de 
investigaci


ón en 
nutrición 6 


Presenc
ial NUTRICION Y 


BROMATOLOGIA  PASOC N 13 0  TP 3,9 


  


0,0 


UPO 
PROF31 


Nutrición y 
ciclo vital 6 


Presenc
ial 


NUTRICION Y 
BROMATOLOGIA  PASOC S 12 0  TP 4,1 


  
0,0 


UPO 


PROF32 


Patología 
nutricional 


y 
dietoterapi


a I 6 


Presenc
ial 


NUTRICION Y 
BROMATOLOGIA  PASOC N 08 0  TP 5,1 


  


0,0 


UPO 


PROF33 


Patología 
nutricional 


y 
dietoterapi


a II 6 


Presenc
ial 


NUTRICION Y 
BROMATOLOGIA  PASOC S 08 0  TP 6,4 


  


0,0 


UPO 


PROF34 


Salud 
pública y 


educación 
alimentaria 3 


Presenc
ial NUTRICION Y 


BROMATOLOGIA  PCD S 10 0  TC 8,4 


  


0,0 
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UPO 
PROF35 


Tecnología 
culinaria 6 


Presenc
ial 


NUTRICION Y 
BROMATOLOGIA  PCD S 15 1  TC 10,2 


  
0,0 


UPO 


PROF36 


Bromatolo
gía y 


Tecnología 
I 6 


Presenc
ial NUTRICION Y 


BROMATOLOGIA  TU S 18 4  TC 9,9 


  


0,0 


UPO 


PROF37 


Bromatolo
gía y 


Tecnología 
II 6 


Presenc
ial NUTRICION Y 


BROMATOLOGIA  TU S 17 3  TC 6,9 


  


0,0 


UPO 
PROF38 


Higiene y 
seguridad 


alimentaria  6 


Presenc
ial 


NUTRICION Y 
BROMATOLOGIA  TU S 17 3  TC 6,2 


  
0,0 


UPO 
PROF39 


Restauració
n colectiva 6 


Presenc
ial 


NUTRICION Y 
BROMATOLOGIA  TU S 17 2  TC 8,1 


  
0,0 


UPO 
PROF32 


Valoración 
del estado 


nutricional 6 


Presenc
ial 


NUTRICION Y 
BROMATOLOGIA  PASOC N 08 0  TP 5,1 


  
0,0 


UPO 


PROF33 


Suplement
os 


nutricional
es en 


rendimient
o 


deportivo  6 


Presenc
ial 


NUTRICION Y 
BROMATOLOGIA  PASOC S 08 0  TP 6,4 


  


0,0 


UPO 
PROF34 


Estrategias 
nutricional


es en 
6 


Presenc
ial 


NUTRICION Y 
BROMATOLOGIA  PCD S 10 0  TC 8,4 


  
0,0 
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deportes 
específicos  


UPO 
PROF35 


Cocina en 
el deporte  6 


Presenc
ial 


NUTRICION Y 
BROMATOLOGIA  PCD S 15 1  TC 10,2 


  
0,0 


UPO 
PROF36 


Dietoterapi
a aplicada a 
deportistas  6 


Presenc
ial 


NUTRICION Y 
BROMATOLOGIA  TU S 18 4  TC 9,9 


  
0,0 


UPO 


PROF37 


Programaci
ón 


nutricional 
y 


periodizaci
ón 


deportiva  6 


Presenc
ial 


NUTRICION Y 
BROMATOLOGIA  TU S 17 3  TC 6,9 


  


0,0 


UPO 


PROF38 


Educación 
alimentaria 


en el 
deporte  6 


Presenc
ial NUTRICION Y 


BROMATOLOGIA  TU S 17 3  TC 6,2 


  


0,0 


UPO 


PROF39 


Abordaje 
nutricional 


de 
trastornos 


de 
conducta 


alimentaria 6 


Presenc
ial 


NUTRICION Y 
BROMATOLOGIA  TU S 17 2  TC 8,1 


  


0,0 


UPO 
PROF40 Dietética I   6 


Presenc
ial 


NUTRICION Y 
BROMATOLOGIA  TU S 17 3  TC 4,5 


  
0,0 


UPO 
PROF41 Dietética II   6 


Presenc
ial 


NUTRICION Y 
BROMATOLOGIA  TU S 12 4  TC 5,1 


  
0,0 
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UPO 


PROF28 


Nutrición 
clínica 


basada en 
la 


evidencia  6 


Presenc
ial 


NUTRICION Y 
BROMATOLOGIA  CU S 18 6  TC 8,0 


  


0,0 


UPO 
PROF29 


Oncología 
nutricional  6 


Presenc
ial 


NUTRICION Y 
BROMATOLOGIA  CU S 16 4  TC 5,2 


  
0,0 


UPO 
PROF30 


Nutrición 
clínica 


pediátrica  6 


Presenc
ial 


NUTRICION Y 
BROMATOLOGIA  PASOC N 13 0  TP 3,9 


  
0,0 


UPO 


PROF31 


Nutrición 
clínica en 
pacientes 


críticos  6 


Presenc
ial NUTRICION Y 


BROMATOLOGIA  PASOC S 12 0  TP 4,1 


  


0,0 


UPO 
PROF40 


I + D 
Nuevos 


alimentos  6 


Presenc
ial 


NUTRICION Y 
BROMATOLOGIA  TU S 17 3  TC 4,5 


  
0,0 


UPO 
PROF41 


Nutracéutic
os  6 


Presenc
ial 


NUTRICION Y 
BROMATOLOGIA  TU S 12 4  TC 5,1 


  
0,0 


UPO 


PROF42 


Gestión de 
empresas 


de 
nutrición y 


alimentació
n  6 


Presenc
ial 


ORGANIZACION DE 
EMPRESAS  PASOC N 09 0  TP 1,3 


  


0,0 


UPO 


PROF43 


Gestión de 
servicios en 


nutrición y 
salud  6 


Presenc
ial ORGANIZACION DE 


EMPRESAS  TU S 01 1  TC 4,5 


  


0,0 
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UPO 


PROF43 


Logística y 
operacione


s en 
empresas 


de 
alimentació


n  6 


Presenc
ial 


ORGANIZACION DE 
EMPRESAS  TU S 01 1  TC 4,5 


  


0,0 


UPO 


PROF44 


Psicología 
de la 


alimentació
n 3 


Presenc
ial PSICOLOGIA 


BASICA  PCD S 19 1  TC 6,2 


  


0,0 


UPO 


PROF45 


Psicología 
de la 


alimentació
n 3 


Presenc
ial PSICOLOGIA 


BASICA  TU S 17 2  TC 3,0 


  


0,0 


                


                


                


                


 Núm. 
Total 
prof. 


diferente
s 


45      90,6 % de 
Doctores 
sobre el 
total de 
profesora
do 
diferente 
del título 


    


 (1) Universidad de origen a la que pertenece el profesor o profesora 
(2) Tipo de enseñanza en la que se oferta la asignatura (presencial/híbrida/virtual)  C
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 (3) Área 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) Categorías académicas (CU, TU, CEU, TEU, Ayudante, asociado, etc…) o Categorías profesionales dentro del Grupo al que pertenezca, personal de administración y servicios (Técnico de laboratorio, 


Técnico de apoyo a la docencia, etc.…) 
(6) Experiencia docente en número de años no quinquenios. Cuando el tipo de enseñanza de la asignatura sea "híbrida" o "virtual" se incluirá además el número de años de experiencia docente en esta 


modalidad (Ejemplo: 20 / 4)  
(7) Experiencia investigadora en número de sexenios 
(8) Dedicación al Título: TP -Tiempo parcial; TC - Tiempo completo 


  (9) Incluirla denominación de todos los títulos en los que esté implicado con docencia 


 


 


 Se podrán añadir tantas filas como sean necesarias para la correcta cumplimentación de las tablas.   
  Se elaborará una tabla con la misma información en el caso de informar del Personal no disponible y se pretenda incorporar (Tabla. Personal adicional necesario para poder impartir el 
título)  


C
SV


: 8
75


90
90


47
79


62
61


78
90


23
57


1 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=875909047796261789023571





 
 


Méritos docentes del profesorado no acreditado 


(La universidad deberá aportar los méritos docentes más relevantes del profesorado no acreditado que participará en el título. Se puede 
aportar la información específica del profesorado mediante un enlace a la página web o documento público correspondiente.) 


Méritos de investigación del profesorado no doctor 


(La universidad deberá aportar los méritos de investigación más relevantes del profesorado no doctor que participará en el título. Se puede 
aportar la información específica del profesorado mediante un enlace a la página web o documento público correspondiente). 


Perfil del profesorado necesario y no disponible y plan de contratación 


La universidad deberá describir el profesorado necesario para el despliegue del título no disponible en el momento de solicitar la verificación 
de la titulación y el plan para dotarse de dicho profesorado. Se elaborará una tabla con la misma información 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 título). 


La presente propuesta de modificación del plan de estudios está diseñada para que no 


conlleve un incremento de las necesidades docentes respecto del plan actual. Inicialmente se 


activarán cinco asignaturas optativas por cada mención, para las que ya existe capacidad 


docente real remanente. Esta activación inicial se realizará sobre la base de las preferencias 


manifestadas por el estudiantado en el curso previo a la implantación del cuarto curso. El 


resto de las asignaturas optativas de mención de esta memoria, permanecerán en reserva y 


sustituirán eventualmente a las optativas en las que se observe que decaiga la matrícula 


estudiantil de forma reiterada. 


 


Esta estrategia de oferta se cuantifica en la siguiente tabla: 


Cifras en ECTS Plan actual Modificación (2025) 
Asignaturas básicas 60 60 
Asignaturas obligatorias 115,5 + 36 (TFGs y Pr.Ext) 


=151,5  
120 + 30 (TFGs y Pr.Ext) = 
150 


Asignaturas optativas Se eligen 28,5 de una 
oferta de 87  


Se eligen 30 de una ofertan 
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 


modificación del plan de estudios, sino que es consecuencia del requerimiento de la Junta de 


Andalucía, a través del contrato programa con las universidades andaluzas para el cuatrienio 


2023-27. Este contrato explicita la reestructuración del tamaño de todos los grupos de clase 


(incluyendo prácticas o seminarios y tutorías), así 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 asignación de docencia impartida en TFGs y Pr.Ext por las distintas áreas de conocimiento, 


y la activación de asignaturas optativas de mención, se ajustarán a la capacidad docente 


remanente para poder atender en el encargo docente derivado de un eventual aumento del 


número de grupos de prácticas, en aquellas asignaturas que lo pudiesen requerir. 


 


Con todas estas medidas, no se esperan cambios significativos en el encargo docente global 


generados por la modificación del título. La universidad estima la liberación de recursos 


docentes para cumplir el referendo contrato programa, que garantizará poder asumir los 


posibles incrementos asociados a la implantación de la modificación de la titulación. 


 


Perfil del profesorado de empresa que participa en la mención dual 


(Se puede aportar la información específica para cada profesor/a mediante un enlace a la página web o documento público correspondiente). 


Tutela de prácticas 


(Se tendrá en cuenta lo establecido en art. 10 del Real Decreto 592/2014, de 11 de julio, por el que se regulan las prácticas académicas externas 
de los estudiantes universitarios) 


El/la tutor académico/a de la universidad se hará de acuerdo con los procedimientos establecidos por 
la Facultad. Para las prácticas curriculares el tutor será un profesor de la universidad, adscrito a la 
propia facultad, en el que se encuentre matriculado el estudiante y, en todo caso, afín a la enseñanza 
a la que se vincula la práctica. 
No podrá coincidir con la persona que desempeña las funciones de tutor académico de la entidad 
colaboradora/empresa. 
En cuanto al tutor o tutora en la empresa de prácticas externas deberá tener una formación 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 Español de 
Cualificaciones para la Educación Superior), en ámbitos de conocimiento relacionados con la 
titulación. En casos excepcionales debidamente justificados, se considerará como nivel mínimo de 
formación MECES 1, siempre que disponga de competencias y trayectoria profesional suficientes para 
ejercer la función de acompañamiento formativo. 


 
Tabla X. Personal académico o profesional responsable de las tutorías de las prácticas 


Identifi
cador 


Tutor/T
utora 


Universidad / Entidad Área de 
Conocimiento 


Categoría académica / 
profesional 


Dedicación al 
título (horas) 


Tutor/a académico/a de la 
universidad /Tutor/a de la 


entidad colaboradora 


Tut1  ABRIL CATERING   Gerente 180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut2 
ALEJANDRO LUQUE 
FIGUEROA. Consulta 
nutrición 


  
RESPONSABLE 


360 Tutor/a entidad 
colaboradora 
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 Tut3 
Antonio Lora 
Cápita.METROPOL 
SALUD 


  
DIRECTOR. 
Dietista-
Nutricionista 


180 Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut4 
BEST MEDICAL DIET 


  
Técnico de calidad 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut5 
BIOALVERDE 


  
Dirección 


360 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut6 
Centro Andaluz de Biología 
del Desarrollo (CABD) 


  
Investigador CSIC  


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut7 


CENTRO 
PSICOSANITARIO 
GALIANI SL 


  Dietista-
nutricionista 


360 Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut8 DIETFARMA 
  Directora. Dietista-


Nutricionista 
360 


Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut9 


DIETISTAS-
NUTRICIONISTAS DEL 
SUR S.L. 


  Dietista-
Nutricionista 


180 Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut10 


DIETISTAS-
NUTRICIONISTAS DEL 
SUR S.L. 


  Dietista-
Nutricionista 


180 Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut11 EL PAN DE CADA DÍA SL 
  


Director de calidad 
180 


Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut12 
ESCUELA INFANTIL 
MENUTS 


  
DIRECTORA 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut13 
ESCUELA SUPERIOR DE 
HOSTELERÍA DE SEVILLA 


  Dietista-
nutricionista 


360 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut14 
FUNDACION BANCO DE 
ALIMENTOS DE SEVILLA 


  Dietista-
nutricionista 


360 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut15 
FUNDACIÓN VEDRUNA 
EDUCACIÓN (Sevilla) 


  
Docente y Dietista 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut16 


GESTION Y 
EXPLOTACION DE 
RESTAURANTES S.L 
(GRUPO ABADES) 


  Responsable de 
calidad 


720 Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut17 
GHM HEALTH 
CONSULTING  


  
DIRECTORA y 
Dietista 
Nutricionista 


360 Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut18 
GRUPO YBARRA 
ALIMENTACION, S.L. 


  
Responsable de 
I+D y 
Microbiologia  


180 Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut19 HERBA RICEMILLS S.L.U. 
  Responsable de 


calidad 
180 


Tutor/a entidad 
colaboradora 
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 Tut20 
HIGIENE 
AGROALIMENTARIA S.L. 


  
Responsable 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut21 
HOSPITAL VIAMED. SHC 
Medical Unit 


  Responsable Área 
Nutrición 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut22 
IDCQ HOSPITALES Y 
SANIDAD S.L. 


  RESPONSABLE 
RESTAURACIÓN 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut23 IES HELIÓPOLIS 
  


Profesor 
360 


Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut24 INES ROSALES SAU 
  Responsable 


calidad 
360 


Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut25 
INSTITUTO DE LA GRASA 
(CSIC) 


  INVESTIGADORA 
CSIC 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut26 
INSTITUTO DE LA GRASA 
(CSIC) 


  INVESTIGADORA 
CSIC 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut27 
INSTITUTO DE LA GRASA 
(CSIC) 


  INVESTIGADOR 
CSIC 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut28 
INSTITUTO DE LA GRASA 
(CSIC) 


  INVESTIGADORA 
CSIC 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut29 
INSTITUTO DE LA GRASA 
(CSIC) 


  INVESTIGADORA 
CSIC 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut30 
INSTITUTO DE LA GRASA 
(CSIC) 


  INVESTIGADOR 
CSIC 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut31 
INSTITUTO DE LA GRASA 
(CSIC) 


  INVESTIGADORA 
CSIC 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut32 
INSTITUTO DE LA GRASA 
(CSIC) 


  INVESTIGADORA 
CSIC 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut33 
INSTITUTO DE LA GRASA 
(CSIC) 


  INVESTIGADOR 
CSIC 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut34 
INSTITUTO DE LA GRASA 
(CSIC) 


  INVESTIGADOR 
CSIC 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut35 
INSTITUTO DE LA GRASA 
(CSIC) 


  INVESTIGADOR 
CSIC 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut36 
INSTITUTO DE LA GRASA 
(CSIC) 


  INVESTIGADORA 
CSIC 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut37 


INSTITUTO HISPALENSE 
DE PEDIATRÍA S.L. 
(Sevilla) 


  Dietista-
nutricionista 


360 Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut38 ITA CLINIC BCN S.L. 
  Coordinadora 


clínica 
180 


Tutor/a entidad 
colaboradora 
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 Tut39 
LABORATORIOS 
MICROAL S.L. 


  Responsable 
calidad 


360 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut40 
Clínica medicina estética 
LOURDES MARTÍN DÍAZ  


  DIRECTOR 
MÉDICO 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut41 
MEDITERRÁNEA DE 
CATERING SLU 


  Responsable de 
cocina 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut42 
MUVHIT MOVEMENT & 
HEALTH, SL 


  COORDINADOR 
Nutrición 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut43 NUEVA DIETÉTICA 
  Responsable de 


calidad 
 180 


Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut44 
NUTRICIÓN QUINE 
SALUD SLU 


  Responsable 
nutrición 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut45 
NUTRIFARMA PEDIATRIA 
SL 


  
Administrador y 
Dietista 
Nutricionista 


360 Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut46 NUTRITION TOOLS SL 
  


DIRECTORA y 
Dietista 
Nutricionista 


360 Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut47 OBYMED 
  


Directora clínica 
180 


Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut48 
OMNES READAPTACIÓN 
FUNCIONAL SLP 


  Técnico 
especialista 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut49 
PERALES NUTRICIÓN 
Consulta  


  Dietista-
nutricionista 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut50 
PRONACERA 
THERAPEUTICS, S.L. 


  Dietista-
nutricionista 


180 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut51 R.G. NUTRICIÓN 
  Dietista-


nutricionista 
360 


Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut52 
REAL BETIS BALOMPIE, 
SAD 


  Dietista-
nutricionista 


360 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut53 
RED SEVILLA SIN 
GLUTEN 


  
Directora 
proyectos 
Caleidoscopio 


180 Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut54 
RESTAURACIÒN 
HOSPITAL QUIRÓN 


  Responsable 
restauración 


360 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut55 SARA JIMÉNEZ HUERTAS 
  Dietista-


nutricionista 
180 


Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut56 SAT BERRYNEST 
  Responsable de 


calidad 
180 


Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut57 SERENISIMA IBERIA S.L. 
  Dietista-


nutricionista. 
360 


Tutor/a entidad 
colaboradora 
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Supervisora 
colectividades 


 Tut58 


UNIVERSIDAD DE 
SEVILLA - SERVICIOS 
SOCIALES Y 
COMUNITARIOS, ÁREA 
DE PROMOCIÓN DE LA 
SALUD (SACU) 


  Técnica 
especialista 
promoción de la 
salud 


360 
Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut59 VITASANE 
  


Dietista 
Nutricionista. CEO 
Vitasane 


180 Tutor/a entidad 
colaboradora 


 Tut60 
Universidad Pablo de 
Olavide 


Microbiolog
ía 


Profesora Docente 
e Investigadora 
(PDI)   


Tutor/a 
académico/a 


 Tut61 
Universidad Pablo de 
Olavide Fisiología 


Profesora Docente 
e Investigadora 
(PDI)   


Tutor/a 
académico/a 


 Tut62 
Universidad Pablo de 
Olavide Fisiología 


Profesor Docente 
e Investigador 
(PDI)   


Tutor/a 
académico/a 


 Tut63 
Universidad Pablo de 
Olavide Fisiología 


Profesora Docente 
e Investigadora 
(PDI)   


Tutor/a 
académico/a 


 Tut64 
Universidad Pablo de 
Olavide 


Nutrición y 
Bromatolog
ía 


Profesora Docente 
e Investigadora 
(PDI)   


Tutor/a 
académico/a 


 Tut65 
Universidad Pablo de 
Olavide 


Nutrición y 
Bromatolog
ía 


Profesora Docente 
e Investigadora 
(PDI)   


Tutor/a 
académico/a 


 Tut66 
Universidad Pablo de 
Olavide 


Nutrición y 
Bromatolog
ía 


Profesora Docente 
e Investigadora 
(PDI)   


Tutor/a 
académico/a 


 Tut67 
Universidad Pablo de 
Olavide 


Nutrición y 
Bromatolog
ía 


Profesora Docente 
e Investigadora 
(PDI)   


Tutor/a 
académico/a 


 Tut68 
Universidad Pablo de 
Olavide 


Nutrición y 
Bromatolog
ía 


Profesor Docente 
e Investigador 
(PDI)   


Tutor/a 
académico/a 


 Tut69 
Universidad Pablo de 
Olavide 


Nutrición y 
Bromatolog
ía 


Profesora Docente 
e Investigadora 
(PDI)   


Tutor/a 
académico/a 


 Tut70 
Universidad Pablo de 
Olavide 


Nutrición y 
Bromatolog
ía 


Profesora Docente 
e Investigadora 
(PDI)   


Tutor/a 
académico/a 


 Tut71 
Universidad Pablo de 
Olavide 


Nutrición y 
Bromatolog
ía 


Profesora Docente 
e Investigadora 
(PDI)   


Tutor/a 
académico/a 
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Identificador 
Tutor/Tutora Universidad / Entidad Área de 


Conocimiento 
Categoría académica / 


profesional 
Dedicación al 
título (horas) 


Tutor/a académico/a de 
la universidad /Tutor/a 


de la entidad 
colaboradora 


NUT-TIT-PE UPO  Nutrición Prof. Titular 160 Universidad 


NUT-PCD-PE 
UPO Nutrición 


Prof. Contratado 
Doctor 


240 
Universidad 
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5.2.- Perfil básico de otros recursos de apoyo a la docencia necesarios  
 
El personal de apoyo a la gestión de la Facultad de Ciencias Experimentales de la 
Universidad Pablo de Olavide, de Sevilla, está 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 ordenación académica de la Facultad de Ciencias 
Experimentales (como a los restantes Centros) se organiza en la denominada Unidad de 
Apoyo a Centros, cuya estructura está conformada por una Jefa de Unidad, un Técnico 
Superior y cinco Responsables de Gestión, que prestan su labor de manera transversal a 
los siete Centros actualmente existentes en la universidad.   
 Sus funciones son:   


• Apoyo a la Gestión Administrativa de los Decanatos.   
• Apoyo a la Gestión y Organización de las actividades académicas y docentes propias 


de los órganos de gobierno de los Centros, como son los Trabajos Fin de Grado, 
movilidad, prácticas 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 prácticas, 
que imparten los profesores adscritos a las distintas áreas de conocimiento. La información 
puede consultarse en el siguiente enlace:  
https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/el-centro/laboratorios-docentes/  
 
Este equipo humano se encarga de:  


• la preparación de los materiales de prácticas,   
• del mantenimiento básico de los de los equipos (utillaje y equipamiento),  
• la recogida del material usado y reacondicionamiento del laboratorio tras finalizar las 


sesiones prácticas  
• Mantenimiento de almacenes y compras de material fungible  


  
Mecanismos para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres y la no 
discriminación 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 discriminación, entre 
ellas la discriminación por razón de sexo:  
https://www.upo.es/upsc/igualdad/plan-de-igualdad/  
  
Compromiso de la UPO con la no discriminación a personas con diversidad 
funcional 
Compromiso de regular y planificar una atención hacia la diversidad de funcionamiento y 
autonomía personales. Los/as estudiantes han de tener satisfechas, en igualdad de 
condiciones, las necesidades de aprendizaje con el máximo acceso al conocimiento, hacia 
un objetivo de formación 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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Mecanismos de garantía de igualdad en relación con la docencia para personas con 
discapacidad (minusvalía acreditada igual o superior al 33%)  
Principios de igualdad, equidad, atención integral, participación activa y transversalidad en 
materia de discapacidad en la UPO, se encuentran articulados mediante mecanismos 
generales y específicos:  
https://www.upo.es/upsc/diversidad-funcional/  
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6.1.- Justificación de la adecuación de los medios materiales y servicios 
disponibles  


La Universidad Pablo de Olavide de Sevilla se localiza próxima a las ciudades de Sevilla, 
Dos Hermanas y Alcalá de Guadaíra, ocupando 136 hectáreas, entre los tres municipios, 
a la altura del kilómetro 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 único para todas las titulaciones y 
cuenta con   


• Estaciones de Carga Dispositivos Moviles  


• Aparcamientos  


• Estaciones de Recarga para Vehículos Eléctricos  


• Red de aparcabicis  


• Zonas Deportivas  


• Servicios de Terceros  


Todo ello con una galería 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 están 
definidas y publicadas.  


El principal espacio dedicado al estudio en el campus está localizado en la biblioteca en 
el edificio 25   


Los laboratorios de investigación y de profesorado relacionado con la titulación se 
encuentran localizados principalmente en el edificio 22.  


Todo el complejo de edificios se encuentra muy próximo, lo que facilita las actividades 
docentes y los horarios de clases, además de la interacción docentes- estudiantes en 
un entorno de convivencia privilegiado.  


Los servicios administrativos más relacionados con la actividad estudiantil se 
encuentran agrupados en el edificio 18, que incluye algunos locales comerciales como 
papelería, copistería, banco, entre otros. Anexa está 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 interacción con empresas necesaria para la mención DUAL, la 
universidad cuenta en su campus con los espacios de coworking del CADE en el edificio 
45, y el edificio 19 (en ejecución).  


   


Previsión de dotación 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:  
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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





• PA04_FCEX-Gestión de los recursos y servicios que presta el centro  


• PA08-FCEX-Diseño y ejecución 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.- Gestión de las Prácticas externas  


La gestión administrativa de las prácticas externas está encomendada a la Fundación 
Universidad Pablo de Olavide que, como el resto de universidades públicas de 
Andalucía, utiliza la plataforma Ícaro para gestionar ofertas de prácticas externas.  


La gestión académica se fundamenta en la actividad de la Vicedecana de prácticas y 
enseñanza DUAL de la facultad de ciencias experimentales, y del equipo docente de la 
asignatura, que es seleccionado entre los departamentos experimentales con más 
docencia en el grado.  


La oferta actualizada de prácticas, así 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 prácticas externas regladas constituyen una asignatura obligatoria del cuarto curso, 
con una oferta competitiva limitada a las plazas ofertadas por el número de estudiantes, 
que se suman a las plazas autogestionadas cada curso por los propios estudiantes. El 
proceso selectivo para la asignación de plazas se basa en las calificaciones del 
expediente académico de los cursos anteriores.  


La gestión y el desarrollo marco normativo de las prácticas externas, cumple con lo 
establecido en el Real Decreto 592/2014, de 11 de julio, por el que se regulan las 
prácticas académicas externas de los estudiantes universitarios.  


Normativa prácticas 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. Información sobre Prácticas externas   


Nº de créditos de prácticas 
académicas externas 
obligatorias: (de mención)  


18  


  Nº total de plazas ofertadas 
(desglosar en su caso, las plazas 
si se ofertan las prácticas en 
varios idiomas):  


80  
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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





Nº de créditos de prácticas 
optativas (de especialidad, 
mención o itinerario):  


  


  Nº total de plazas ofertadas 
(desglosar en su caso, las plazas 
si se ofertan las prácticas en 
varios idiomas):  


  


 


 


Convenios (archivo comprimido o descargable con las evidencias)  


Denominación de la 
entidad  


Número 
de plazas 
ofertadas 
para el 
título  


Convenio (archivo comprimido 
o  
descargable con las 
evidencias)  


Nº personas 
tutoras en la 
entidad 
colaboradora 
diferentes  


ABRIL CATERING  


1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2023/07/Copedu-
ABRIL-CATERING-2023-
C.DENUNCIA_Censurado.pdf  1  


ALEJANDRO 
LUQUE FIGUEROA. 
Consulta nutrición  1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2024/10/Copedu-
ALEJANDRO-LUQUE-2024-
Autonomo_Censurado.pdf  1  


Antonio Lora Cápita. 
METROPOL SALUD  1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2023/04/Copedu-
ANTONIO-LORA-2023-
autonomo_Censurado.pdf  1  


BEST MEDICAL 
DIET  1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2024/12/Copedu-
BEST-MEDICAL-2024-
C.DENUNCIA.pdf  1  


BIOALVERDE  2  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2022/11/Copedu-
BIOALVERDE-
2022_Censurado.pdf  1  


Centro Andaluz de 
Biología del 
Desarrollo (CABD)  1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2025/01/copedu-
CSIC-GRADO-
2024_C.DENUNCIA.pdf  1  
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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  2  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2022/11/Copedu-
CENTRO-PSICOSANITARIO-
GALIANI-2022-
C.DENUNCIA_Censurado.pdf  1  


DIETFARMA  2  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2023/09/Copedu-
ELOISA-BOCANEGRA-2023-
Autonomo-
C.DENUNCIA_Censurado.pdf  1  


DIETISTAS-
NUTRICIONISTAS 
DEL SUR S.L.  2  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/bsk-pdf-
manager/2021/07/Copedu-
DIETISTAS-NUTRICIONISTAS-
DEL-SUR-2021-
C14_Censurado.pdf  2  


EL PAN DE CADA 
DÍA SL  1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2024/10/Copedu-
EL-PAN-DE-CADA-DIA-
2024_Censurado.pdf  1  


ESCUELA INFANTIL 
MENUTS  1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/bsk-pdf-
manager/2020/11/Copedu-
ELENA-MORALES-
2020_Censurado.pdf  1  


ESCUELA 
SUPERIOR DE 
HOSTELERÍA DE 
SEVILLA  2  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2024/10/Copedu-
ESHS-2024-
C.DENUNCIA_Censurado.pdf  2  


FUNDACION 
BANCO DE 
ALIMENTOS DE 
SEVILLA  2  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2024/09/Copedu-
FUND.-BANCO-DE-ALIMENTOS-
2024-C.DENUNCIA_Censurado-
1.pdf  1  


FUNDACIÓN 
VEDRUNA 
EDUCACIÓN 
(Sevilla)  1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2024/01/Copedu-
FUND.-VEDRUNA-2024-
C.DENUNCIA_Censurado.pdf  1  
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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

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/bsk-pdf-manager/2020/11/Copedu-ELENA-MORALES-2020_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/bsk-pdf-manager/2020/11/Copedu-ELENA-MORALES-2020_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/bsk-pdf-manager/2020/11/Copedu-ELENA-MORALES-2020_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/bsk-pdf-manager/2020/11/Copedu-ELENA-MORALES-2020_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/bsk-pdf-manager/2020/11/Copedu-ELENA-MORALES-2020_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/bsk-pdf-manager/2020/11/Copedu-ELENA-MORALES-2020_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2024/10/Copedu-ESHS-2024-C.DENUNCIA_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2024/10/Copedu-ESHS-2024-C.DENUNCIA_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2024/10/Copedu-ESHS-2024-C.DENUNCIA_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2024/10/Copedu-ESHS-2024-C.DENUNCIA_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2024/10/Copedu-ESHS-2024-C.DENUNCIA_Censurado.pdf

https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2024/09/Copedu-FUND.-BANCO-DE-ALIMENTOS-2024-C.DENUNCIA_Censurado-1.pdf
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GESTION Y 
EXPLOTACION DE 
RESTAURANTES 
S.L (GRUPO 
ABADES)  4  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/bsk-pdf-
manager/2021/10/Copedu-
GRUPO-ABADES-
2021_Censurado.pdf  1  


GHM HEALTH 
CONSULTING   2  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2024/04/Copedu-
GHM-HEALTH-
2024_Censurado.pdf  1  


GRUPO YBARRA 
ALIMENTACION, 
S.L.  1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2024/10/Copedu-
GRUPO-YBARRA-2024-
C.DENUNCIA_Censurado.pdf  1  


HERBA RICEMILLS 
S.L.U.  1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2023/09/Copedu-
HERBA-RICEMILLS-2023-
C.DENUNCIA_Censurado.pdf  1  


HIGIENE 
AGROALIMENTARIA 
S.L.  1 2 


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/bsk-pdf-
manager/2021/12/Copedu-
HIGIENE-AGROALIMENTARIA-
2021-C14_Censurado.pdf  1  


HOSPITAL VIAMED. 
SHC Medical Unit  1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2023/10/Copedu-
SHC-MEDICAL-UNIT-
2023_Censurado.pdf  1  


IDCQ HOSPITALES 
Y SANIDAD S.L.  1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/bsk-pdf-
manager/2021/11/Copedu-IDCQ-
HOSPITALES-Y-SANIDAD-2021-
C14_Censurado.pdf  1  


IES HELIÓPOLIS  2  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2022/10/Copedu-
IES-HELIOPOLIS-2022-
curricular-
C.DENUNCIA_Censurado.pdf  1  
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INES ROSALES 
SAU  2  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/bsk-pdf-
manager/2020/02/COPEDU-Ines-
Rosale-2018_Censurado.pdf  1  


INSTITUTO DE LA 
GRASA (CSIC)  12  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2025/01/copedu-
CSIC-GRADO-
2024_C.DENUNCIA.pdf  12  


INSTITUTO 
HISPALENSE DE 
PEDIATRÍA S.L. 
(Sevilla)  2  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/bsk-pdf-
manager/2021/07/Copedu-IHP-
2021-C14_Censurado.pdf  1  


ITA CLINIC BCN S.L.  1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2024/02/Copedu-
ITA-CLINIC-2024_Censurado.pdf  1  


LABORATORIOS 
MICROAL S.L.  2  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/bsk-pdf-
manager/2021/02/Copedu-
MICROAL-2021_Censurado.pdf  1  


Clínica medicina 
estética LOURDES 
MARTÍN DÍAZ   1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2025/02/Copedu-
LOURDES-MARTIN-2024-
Autonomo.pdf  1  


MEDITERRÁNEA DE 
CATERING SLU  1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2024/12/Copedu-
MEDITERRANEA-CATERING-
2024-
C.DENUNCIA_Censurado.pdf  1  


MUVHIT 
MOVEMENT & 
HEALTH, SL  1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2024/02/Copedu-
MUVHIT-2024-
C.DENUNCIA_Censurado.pdf  1  


NUEVA DIETÉTICA  1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2024/12/Copedu-
NUEVA-DIETETICA-2024-
C.DENUNCIA.pdf     
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https://www.upo.es/convenios-practicas-empresa/wp-content/uploads/2024/12/Copedu-NUEVA-DIETETICA-2024-C.DENUNCIA.pdf

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=875911541963428719703112





NUTRICIÓN QUINE 
SALUD SLU  1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2024/02/Copedu-
NUTRICION-QUINE-
2024_Censurado.pdf  1  


NUTRIFARMA 
PEDIATRIA SL  2  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2023/09/Copedu-
NUTRIFARMA-
2023_Censurado.pdf  1  


NUTRITION TOOLS 
SL  2  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/bsk-pdf-
manager/2021/10/Copedu-
NUTRITION-TOOLS-
2021_Censurado.pdf  1  


OBYMED  1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2024/10/Copedu-
SALENA-MEDICAL-2024-
C.DENUNCIA_Censurado.pdf  1  


OMNES 
READAPTACIÓN 
FUNCIONAL SLP  1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2023/01/Copedu-
OMNES-2022_Censurado.pdf  1  


PERALES 
NUTRICIÓN 
Consulta   1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2023/05/copedu-
CODINAN-2023_Censurado.pdf  1  


PRONACERA 
THERAPEUTICS, 
S.L.  1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2024/10/Copedu-
PRONACERA-2024-
C.DENUNCIA_Censurado.pdf  1  


R.G. NUTRICIÓN  2  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2022/10/Copedu-
ROCIO-GALA-2022-
C.DENUNCIA_Censurado.pdf  1  


REAL BETIS 
BALOMPIE, SAD  2  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2023/11/Copedu-
REAL-BETIS-BALOMPIE-2023-
C.DENUNCIA_Censurado.pdf  1  
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https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=875911541963428719703112





RED SEVILLA SIN 
GLUTEN. 
Calidoscopia 
Comunicación  1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2024/12/Copedu-
CALIDOSCOPIO-
2024_Censurado.pdf  1  


RESTAURACIÒN 
HOSPITAL QUIRÓN  2  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2023/10/Copedu-
SHC-MEDICAL-UNIT-
2023_Censurado.pdf  1  


SARA JIMÉNEZ 
HUERTAS  1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/bsk-pdf-
manager/2020/01/copedu-SARA-
JIM%C3%89NEZ-
2019_Censurado.pdf  1  


SAT BERRYNEST  1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2024/11/Copedu-
SAT-BERRYNEST-
2024_Censurado.pdf  1  


SERENISIMA IBERIA 
S.L.  2  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2023/10/Copedu-
SERENISIMA-IBERIA-2023-
C.DENUNCIA_Censurado.pdf  1  


UNIVERSIDAD DE 
SEVILLA - 
SERVICIOS 
SOCIALES Y 
COMUNITARIOS, 
ÁREA DE 
PROMOCIÓN DE LA 
SALUD (SACU)  2  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2023/12/copedu-
reciprocidad-copedu-UNIV.-
SEVILLA-2023_Censurado.pdf  


1  


VITASANE  1  


https://www.upo.es/convenios-
practicas-empresa/wp-
content/uploads/2025/02/Copedu-
VITASANE-
2024_Censurado1.pdf  1  


  


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 implantación  


Curso 
académico  


Cursos 
(nivel)  PLAN DE ESTUDIO ACTUAL  PLAN DE ESTUDIO NUEVO 


MODIFICA  


2026-27  1º, 2º, 
3º  


• Se oferta adaptación al nuevo 
plan  


• Se mantiene tutorización y 
evaluación conforme al plan 
actual.  


Se ofertan las asignaturas de dichos 
cursos (niveles)  


2026-27  4º  Se mantiene oferta plan de estudios actual  Sin oferta  


2027-28  1º, 2º, 
3º  


• Sólo se mantiene evaluación de 
prueba única conforme al plan 
actual.  


  


Se ofertan las asignaturas de todos 
los cursos (niveles)  


2027-28  4º  


• Se oferta adaptación al nuevo 
plan  


• Se mantiene tutorización y 
evaluación conforme al plan 
actual  


  


Se ofertan las asignaturas de todos 
los cursos (niveles)  


2028-29  4º  


• Sólo se mantiene evaluación de 
prueba única conforme al plan 
actual.  


  


Se ofertan las asignaturas de todos 
los cursos (niveles)  


2029-30  Todos  Sin oferta docente, adaptación obligatoria.  Única oferta académica  
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https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=875912257950119774100707
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		España












Respuesta al informe provisional remitido con fecha 26 de junio de 2025 por la Agencia para la 


Calidad Científica y Universitaria de Andalucía (ACCUA) sobre la propuesta de modificación del Grado 


en Nutrición Humana y Dietética por la Universidad Pablo de Olavide, de Sevilla.  


  


El documento se organiza en los mismos apartados que el informe provisional de evaluación. Los 


cambios y mejoras se han incluido en la Memoria del título y actualizado en la aplicación informática 


del Registro de Universidades, Centros y Títulos (RUCT) a través de la sede electrónica del Ministerio 


de Ciencias, Innovación y Universidades. 


 


1. Descripción, objetivos formativos y justificación del título 


 


Aspectos que solventados, corrigen y/o mejoran la propuesta presentada del título, que no determinan 


el sentido del informe: 


- Se recomienda que en dicha exposición de motivos se haga una mayor referencia a motivos de 


ámbito autonómico o nacional, tal y como se hace en la parte final del documento, más que a 


cuestiones de ámbito globalista, como la mención de adaptación a los criterios de la agenda 2030, 


que en el documento es erróneamente citado como "agenda 20230". 


Respuesta:  


Se ha procedido a atender la recomendación del equipo auditor haciendo mayor referencia a 


motivos de ámbito nacional o autonómico en el apartado justificación del título. 


 


4. Planificación de las enseñanzas 


 


Aspectos que deben ser modificados con el objetivo de alcanzar una propuesta definitiva de informe 


favorable: 


- Se debe revisar las actividades, las metodologías docentes y los sistemas de evaluación para 


adecuarlas a lo específico de las materias y/o asignaturas. 


Respuesta: 


Se han revisado las actividades, las metodologías docentes y los sistemas de evaluación para 


adecuarlas a lo específico de las materias y/o asignaturas, procediendo a modificar la memoria de 


modificación (apartado 4.1 Estructura de las enseñanzas). 


 


5. 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 inclusión de la información referente al incremento de las necesidades de docentes 


para la titulación una vez consideradas las modificaciones propuestas. 


 


Respuesta:  


Se ha incluido en el apartado 5.1 de la memoria la siguiente información. 


 


La presente propuesta de modificación del plan de estudios está diseñada para que no conlleve 


un incremento de las necesidades docentes respecto del plan actual. Inicialmente se activarán 


cinco asignaturas optativas por cada mención, para las que ya existe capacidad docente real 


remanente. Esta activación inicial se realizará sobre la base de las preferencias manifestadas por 


el estudiantado en el curso previo a la implantación del cuarto curso. El resto de las asignaturas 


optativas de mención de esta memoria, permanecerán en reserva y sustituirán eventualmente a 


las optativas en las que se observe que decaiga la matrícula estudiantil de forma reiterada. 


 


Esta estrategia de oferta se cuantifica en la siguiente tabla: 


Cifras en ECTS Plan actual Modificación (2025) 


Asignaturas básicas 60 60 


Asignaturas obligatorias 115,5 + 36 (TFGs y Pr.Ext) 
=151,5  


120 + 30 (TFGs y Pr.Ext) = 150 


Asignaturas optativas Se eligen 28,5 de una oferta 
de 87  


Se eligen 30 de una ofertan 
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 modificación 


del plan de estudios, sino que es consecuencia del requerimiento de la Junta de Andalucía, a través 


del contrato programa con las universidades andaluzas para el cuatrienio 2023-27. Este contrato 


explicita la reestructuración del tamaño de todos los grupos de clase (incluyendo prácticas o 


seminarios y tutorías), así 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 asignación de docencia impartida en TFGs y Pr.Ext por las distintas áreas de conocimiento, y la 


activación de asignaturas optativas de mención, se ajustarán a la capacidad docente remanente C
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para poder atender en el encargo docente derivado de un eventual aumento del número de grupos 


de prácticas, en aquellas asignaturas que lo pudiesen requerir. 


 


Con todas estas medidas, no se esperan cambios significativos en el encargo docente global 


generados por la modificación del título. La universidad estima la liberación de recursos docentes 


para cumplir el referendo contrato programa, que garantizará poder asumir los posibles 


incrementos asociados a la implantación de la modificación de la titulación. 


 


6. Recursos para el aprendizaje: materiales e infraestructurales, prácticas y servicios 


 


Aspectos que solventados, corrigen y/o mejoran la propuesta presentada del título, que no determinan 


el sentido del informe: 


- Se deben subsanar de las inconsistencias señaladas en lo relativo a la oferta de prácticas externas 


y aportar la información adecuada. 


Respuesta:  


Se ha procedido a revisar las inconsistencias señaladas en lo relativo a la oferta de prácticas 


externas, aportando en la memoria la información adecuada. 


Se han modificado detalles de la oferta de prácticas externas (subapartado 6.2.- Gestión de las 


Prácticas externas y subapartado Tutela de prácticas del Apartado 5.1.- Descripción de los perfiles 


de profesorado y otros recursos Humanos). La información aportada es relativa a 80 plazas de 


prácticas externas y un total de 48 convenios firmados con empresas. 


 


Cabe destacar que, de las 80 plazas ofertadas para la realización de prácticas externas, un total de 


ocho tiene relación directa con la nutrición deportiva. En algunos casos el nombre de la empresa 


parece distar mucho de sus desempeños reales, por ejemplo, Nutrifarma pediatría es una empresa 


que se dedica de forma extendida al rendimiento deportivo. De hecho, su gerente forma parte del 


equipo de investigación 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. Además, 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 nutrición que ofertan plazas a nuestros estudiantes para 


realizar sus prácticas externas atienden al deportista amateur que busca mejorar su rendimiento 


a través de la alimentación y/o suplementación nutricional según la modalidad deportiva. 


Ello no quita que estemos trabajando para conseguir más plazas en empresas/entidades que se 


dediquen a la nutrición deportiva durante el periodo que resta hasta la implantación. Tal es el caso C
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del Centro Andaluz de Medicina del Deporte (CAMD) dependiente de la Consejería de Cultura y 


Deporte o del Sevilla Fútbol Club, con quienes estamos en conversación para la firma de convenio, 


además de centros deportivos, concretamente Club Atlético Central de fútbol, centros deportivos 


Enjoy, Body Club, Mabesport, Ensa Sport, Fitsalud y Morehealthy, entre otros. Dado que la 


Universidad Pablo de Olavide ofrece la titulación de Ciencias de la Actividad y del Deporte, estamos 


aprovechando algunos de los convenios ya vigentes con entidades deportivas para la realización 


de prácticas externas del Grado de Nutrición Humana y Dietética y garantizar plazas en prácticas 


suficientes para los 18 ECTS de prácticas ligadas a la mención Nutrición deportiva. 


 


- Se solicita aportar un desglose detallado de los rotatorios de prácticas asociados a cada mención, 


así como, los motivos por los que dichos rotatorios se ajustan a cada mención. 


Respuesta:  


La asignatura Prácticas externas (específicas de mención) se contempla como una asignatura 


anual obligatoria de 18 ECTS. Este diseño anual, a lo largo de 28 semanas, permite una rotación de 


estudiantes programada, dado que las prácticas 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 mención, 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 prácticas, relacionados con la formación de 


nuestros/as estudiantes. 


 


Aspectos que solventados, corrigen y/o mejoran la propuesta presentada del título, que no determinan 


el sentido del informe: 


- Se recomienda incluir en la memoria los criterios formativos mínimos para la designación como 


tutor de prácticas en las entidades externas. 


Respuesta:  


Se ha incluido en la memoria la siguiente información (en el subapartado Tutela de prácticas del 


apartado 5.1.- Descripción de los perfiles de profesorado y otros recursos Humanos): 


El tutor o tutora en la empresa de prácticas externas deberá tener una formación 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 Español de Cualificaciones 


para la Educación Superior), en ámbitos de conocimiento relacionados con la titulación. En casos 


excepcionales debidamente justificados, se considerará como nivel mínimo de formación MECES 
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1, siempre que disponga de competencias y trayectoria profesional suficientes para ejercer la 


función de acompañamiento formativo. 


 


8.  Sistema Interno de Garantía de la Calidad 


Aspectos que solventados, corrigen y/o mejoran la propuesta presentada del título, 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 evaluación, no puede abrirse, y 


por lo tanto, evaluarse. 


Respuesta: 


Se ha revisado y actualizado la URL y confirmado que se puede abrir y evaluar la información.  
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El artículo 10.7 del RD 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la 
organización de las enseñanzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento 
de  su  calidad,  establece  que  las universidades podrán realizar  un reconocimiento de 
créditos entre Ciclos Formativos de Grado Superior y una titulación de Grado, siempre 
que se subscriba un convenio entra las universidades y el departamento con competen-
cias en Formación Profesional de la Comunidad Autónoma.


Teniendo en cuenta que aún 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 Formación Profesional de la Junta de Andalucía, están 
interesados en la firma de los mismos, la Consejería de Universidad, Investigación e In-
novación.


DECLARA


Que la Consejería de Universidad, Investigación e Innovación, con competencias 
en Universidades y la Consejería de Desarrollo Educativo y Formación Profesional, con 
competencias en Formación Profesional, están 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 declaración de inten-
ciones en Sevilla, a la fecha de la firma.


EL DIRECTOR GENERAL DE COORDINACIÓN UNIVERSITARIA 


Consejería de Universidad, Investigación e 
Innovación.


Dirección General de Coordinación Universitaria


Puede verificar la integridad de una copia de este documento mediante la lectura del código QR adjunto o mediante el acceso
a la dirección https://ws050.juntadeandalucia.es/verificarFirma indicando el código de VERIFICACIÓN


FIRMADO POR LORENZO SALAS MORERA 11/10/2024


VERIFICACIÓN Pk2jmRT3FBD3BFKMDMKKCF88F3QRWZ PÁG. 1/1
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Carretera de Utrera, Km.1 – 41013 Sevilla – España   


 
 


 


RESOLUCIÓN RECTORAL DE 24 DE SEPTIEMBRE DE 2024, DE LA 


UNIVERSIDAD PABLO DE OLAVIDE, DE SEVILLA, POR LA QUE SE 


DELEGA LA FIRMA PARA VERIFICACIÓN Y MODIFICACIÓN DE 


TÍTULOS DE GRADO Y MÁSTER EN D. DAVID NARANJO GIL, 


VICERRECTOR DE GRADO Y MÁSTER 


 


 


Dentro del marco normativo y competencias atribuidas por los Estatutos de 


esta Universidad, con la finalidad de incrementar la eficacia en la gestión universitaria 


adaptándose al procedimiento administrativo de verificación de estudios oficiales, 


previsto por el RD 822/2021, en la aplicación informática desarrollada por el Ministerio 


de Educación y Formación Profesional para su tramitación, y de conformidad, con lo 


previsto en el artículo 12 de la Ley 40/2015 de Régimen Jurídico del Sector Público, así 


como en el artículo 32.1 de los Estatutos de la Universidad Pablo de Olavide, de Sevilla. 


 


Este Rectorado HA RESUELTO  


 


 


PRIMERO.- Realizar una delegación de firma en la persona de D. David Naranjo Gil 


con DNI 31685985N, como Vicerrector de Grado y Máster de la Universidad Pablo de 


Olavide, de Sevilla, para la formulación de solicitudes y actos administrativos de trámite 


en el marco del procedimiento de verificación y modificación de Títulos de Grado y 


Máster, autorizándole al uso, cuando ello esté previsto en las aplicaciones 


correspondientes, del certificado digital de la Universidad Pablo de Olavide de Sevilla, 


como persona jurídica. 


 


 


SEGUNDO.- Realizar una delegación de firma en la persona de D. David Naranjo Gil 


con DNI 31685985N, como Vicerrector de Grado y Máster de la Universidad Pablo de 


Olavide, de Sevilla, para la recogida y recepción de las notificaciones electrónicas que, 


en materia de verificación y modificación de Títulos de Grado y Máster, deba realizarse 


en sede electrónica. 


 


 


 


EL RECTOR 


 


 


Fdo.: Francisco Oliva Blázquez 


 


Código Seguro De Verificación 8xO8zh7wjv6NLAX2WJw/vw== Fecha 24/09/2024


Normativa Este informe tiene carácter de copia electrónica auténtica con validez y eficacia administrativa de ORIGINAL (art. 27 Ley 39/2015).


Firmado Por Francisco Oliva Blazquez


Url De Verificación https://portafirmas.upo.es/verifirma/code/8xO8zh7wjv6NLAX2WJw/vw== Página 1/1
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Facultad de Ciencias Experimentales 


1 


 


 


 
 


INFORME DE ADECUACIÓN ACADÉMICA Y NORMATIVA DE LA 
MODIFICACIÓN SUSTANCIAL DE LOS TÍTULOS DE 
BIOTECONOLOGÍA, CIENCIAS AMBIENTALES, NUTRICIÓN 
HUMANA Y DIETÉTICA DENTRO DEL SAIC DE LA FACULTAD DE 
CIENCIAS EXPERIMENTALES 


 
La responsabilidad de la Implantación del Sistema de Aseguramiento Interno de Calidad de la 
Facultad de Ciencias Experimentales le corresponde al Vicedecanato de Calidad (Rocío Ortiz 
Calderón, nombrada en diciembre de 2020 y ratificada tras las elecciones de la Junta de Centro 
en junio de 2023) y a la Comisión de Garantía Interna de Calidad de la Facultad de Ciencias 
Experimentales. La Información 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 modificación sustancial se inicia por decisión de Junta de Facultad 
ordinaria nº 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 nº 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 composición se 
eligió entre las candidaturas recibidas en la Junta de Facultad ordinaria nº 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 participación de los estudiantes y se han reunido a 
lo largo de casi un año, incluyendo reuniones y aportaciones de empleadores (colegios 
profesionales y asociaciones de egresados) y de las áreas personadas. Se redactó un primer 
borrador con las estructuras preliminares de los títulos modificados. En paralelo se hizo un 
llamamiento el 27/05/24 a los departamentos para que se personasen todas las áreas de 
conocimiento con interés en este proceso de modificación y pudieran realizar aportaciones para 
ser tenidas en cuenta por las comisiones académicas, todo ello conforme a lo establecido en los 
procedimientos PC01 y PC02 sobre nueva oferta formativa, revisión y mejora de la oferta 
formativa del centro. 


El procedimiento PC01 Diseño de la Oferta Formativa fue aprobado en la 94ª sesión v de la 
Comisión de Garantía Interna de Calidad de los Centros de la Universidad reunida de forma 
virtual asincrónica 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-01-FCEX 
Diseño de la Oferta Formativa fue aprobado por la Comisión de Garantía Interna de Calidad de 
la Facultad de Ciencias Experimentales el 27 de mayo de 2024  
 
Tras su aprobación en Comisión de Garantía Interna de Calidad de la Facultad fue tratado en la 
Junta de Facultad extraordinaria nº91 del 27 de mayo de 2024 donde fue aprobado 
(https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-experimentales/es/el- C
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centro/.galleries/documentos-EL-CENTRO-ACTAS-DE-LA-JUNTA-FACULTAD/actas_2024/ACTA-
EXTRAORDINARIA-N-91-27-05-24.report.pdf). 
 


El procedimiento PC01 Diseño de la Oferta Formativa fue modificado y aprobado en la 97ª sesión 
v de la Comisión de Garantía Interna de Calidad de los Centros de la Universidad reunida de 
forma virtual asincrónica 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 
Diseño de la Oferta Formativa fue aprobado por la Comisión de Garantía Interna de Calidad de 
la Facultad de Ciencias Experimentales el 05 de septiembre de 2024.  
 
Tras su aprobación en Comisión de Garantía Interna de Calidad de la Facultad fue tratado en la 
Junta de Facultad extraordinaria nº116 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 PC02 Revisión y Mejora de los programas formativos fue aprobado en la 94ª 
sesión v de la Comisión de Garantía Interna de Calidad de los Centros de la Universidad reunida 
de forma virtual asincrónica 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 
Revisión y mejora de los programas formativos fue aprobado por la Comisión de Garantía 
Interna de Calidad de la Facultad de Ciencias Experimentales el 27 de mayo de 2024  
 
Tras su aprobación en Comisión de Garantía Interna de Calidad de la Facultad fue tratado en la 
Junta de Facultad extraordinaria nº91 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 títulos aprobados en Junta de Facultad ordinaria Nº 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) incluían 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 modificación de los procedimientos PC-01 y PC-02.  


La modificación sustancial de los títulos de la Facultad no requería la suspensión de los títulos. 


 


 


 C
SV


: 8
36


17
38


67
07


66
42


49
36


26
79


0 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



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

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

https://www.upo.es/cms1/export/sites/upo/calidad/garantia-interna-calidad/actas/actas_CGICC/ActaCGICC-n-97_VIRTUAL_25-julio-2024.report.pdf

https://www.upo.es/cms1/export/sites/upo/calidad/garantia-interna-calidad/actas/actas_CGICC/ActaCGICC-n-97_VIRTUAL_25-julio-2024.report.pdf

https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/el-centro/decanato/junta-de-facultad/actas-de-la-junta/

https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/el-centro/decanato/junta-de-facultad/actas-de-la-junta/

https://www.upo.es/cms1/export/sites/upo/calidad/garantia-interna-calidad/actas/INFORMA_CGICC/Informa-CGICC_94-sesion.firmado.pdf

https://www.upo.es/cms1/export/sites/upo/calidad/garantia-interna-calidad/actas/INFORMA_CGICC/Informa-CGICC_94-sesion.firmado.pdf

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

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

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

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

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

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

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

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

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

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=836173867076642493626790





Facultad de Ciencias Experimentales 


3 


 


 


 


La propuesta preliminar de los títulos contenía la justificación del título, número de estudiantes 
de acceso, el ámbito 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 más relevantes en la actualidad, que han sido identificados por los empleadores 
consultados. 


Esta propuesta preliminar de estructura de modificación de los títulos de grado formulada por 
la comisión técnica recibió las aportaciones y mejoras de las áreas personadas en las reuniones 
mantenidas entre el 17-28/07/24.  


De todo lo anterior se informó a la Junta de Facultad en la sesión Nº 116 ordinaria llevada a 
cabo el 12 de septiembre de 2024. 


Posteriormente, procediendo del mismo modo, durante los meses de septiembre y octubre la 
comisión técnica elaboró una propuesta de la parte obligatoria del plan de estudios (cursos 1º 
a 3º), consultando a los empleadores, se recibieron esas aportaciones y mejoras a la comisión 
académica a lo largo del mes de noviembre. En paralelo se hizo un llamamiento a las áreas de 
conocimiento personadas en el proceso de modificación, para que elaborasen una propuesta de 
optativas teniendo en cuenta: las aportaciones de los empleadores, así como sus conocimientos, 
experiencia, así como las menciones propuestas en la fase anterior. Esta propuesta de oferta 
académica para la parte optativa del plan de estudios (curso 4º) fue aclarada y debatida con 
las áreas proponentes durante el mes de diciembre. 


 


En paralelo y durante el mes de diciembre de 2024, la comisión técnica analiza la viabilidad 
técnica y la coherencia de la numerosa oferta de optativas recibida, elaborando una propuesta 
que se incluye en la propuesta que será enviada a Junta de Facultad para su debate y 
aprobación, si procede. 


 


Entre las particularidades de la propuesta que será enviada a Junta de Facultad cabe destacar: 


- Grado de Nutrición Humana y Dietética: se trata de una profesión regulada por la orden 
CIN/730/2009, de 18 de marzo, que se establecen los requisitos para la verificación de los 
títulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesión de Dietista-
Nutricionista. Esta orden establece la organización en del título en módulos, sus contenidos 
generales, y su carga ECTS, incluyendo un último módulo de PEs y TFG. Siendo las PEs 
específicas para su inclusión en las menciones, deben tener un encargo de 18 ECTS 
(+12TFG=30). 


- Grado en Biotecnología: tiene la posibilidad de adscripción a la Rama de Ciencias o de 
Ciencias de la Salud (REACU 27/05/2022). Se eligió la adscripción a Ciencias. Además, se 
pretende lograr el carácter bilingüe 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 último borrador de la LUPA (oct24) apunta a 
B2 como nivel mínimo para poder egresar.  


- Grado en Ciencias Ambientales: incluye mención DUAL se trata de un itinerario curricular 
específico, que incluye TFG y PEs, y se le propone asignar dos asignaturas de carácter 
meramente instrumental, que se corresponden con los porcentajes de dedicación académica y 
laboral a TP del estudiantado que siga este itinerario. Estas asignaturas tendrán 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 máximo del 10% de los estudiantes de último curso (5-6 plazas/año). 
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En Junta de Facultad Nº 92 sesión extraordinaria de 15 de enero de 2025 se aprueban la 
adscripción de los títulos de los Grados de Ciencias Ambientales, Nutrición Humana y Dietética 
y Biotecnología a ámbitos de conocimiento conforme al Real Decreto 822/2021. Todo ello fue 
aprobado con anterioridad en Comisión de Garantía interna de Calidad de Títulos y Centro 
celebrada el 15 de enero de 2025. 


 


En Junta de Facultad Nº 93 sesión extraordinaria de 27 de enero de 2025 se prevé aprobar los 
ámbitos de conocimientos a los que se adscriben las asignaturas básicas de los planes de estudio 
de los títulos de la Facultad de Ciencias Experimentales. Todo ello ha sido aprobado con 
anterioridad en Comisión de Garantía interna de Calidad de Títulos 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 modificación sustancial de Biotecnología adaptada a la normativa y al RD 
822/2021 está previsto que sea aprobada en Junta de Facultad sesión extraordinaria nº96 de 6 
febrero de 2025. 


 
La memoria de modificación sustancial de Ciencias Ambientales adaptada a la normativa y al 
RD 822/2021 está previsto que sea aprobada en Junta de Facultad sesión extraordinaria nº97 
de 7 febrero de 2025. 
 
La memoria de modificación sustancial de Nutrición Humana y Dietética adaptada a la normativa 
y al RD 822/2021 está previsto que sea aprobada en Junta de Facultad sesión extraordinaria 
nº95 de 5 febrero de 2025. 
 
Actualmente se encuentra en proceso de modificación el Manual de Calidad y de Procedimientos 
de la Facultad de Ciencias Experimentales. 


 
 


Sevilla a 23 de enero de 2025 
 
 


 
 


Vicedecana de Calidad de la Facultad de Ciencias 
Experimentales. 
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