E Identificador : 1500303 Fecha : 03/05/2024
GOBIERNG INETERND
ﬁ DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

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

aseguramiento de su calidad.

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO

Universitat |nternacional Vaenciana Facultad de Ciencias de la Salud 46062590

NIVEL DENOMINACION CORTA

Grado Nutricién Humanay Dietética

DENOMINACION ESPECIFICA

Graduado o Graduada en Nutricion Humanay Dietética por la Universitat Internacional Vaenciana

NIVEL MECES
2
RAMA DE CONOCIMIENTO AMBITO DE CONOCIMIENTO CONJUNTO
Ciencias de la Salud Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, | No
terapia ocupacional, épticay optometriay
logopedia
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
Maria Belén Suérez Fernandez Secretaria General

CSV: 745620104219386657834438 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
M énica Rodriguez Gasco Directorade Calidad y Sostenibilidad
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
Mnica Rodriguez Gasco Directorade Calidad y Sostenibilidad

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

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
C/ Pintor Soralla, 21 46002 Valéncia 961866024
E-MAIL PROVINCIA FAX
estudios@universidadviu.com Valencia/Vaencia 961924951

3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Orgénica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccién de Datos Personales y garantia de los derechos digitales, se informa que los
datos solicitados en este impreso son necesarios para la tramitacion de la solicitud y podran ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero
automatizado corresponde al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de |os datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de
informacion, acceso, rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo 111 de la citada Ley Orgénica 3/2018, de 5 de diciembre, sin perjuicio de lo dispuesto en otra

normativa que ampare los derechos como cedentes de |os datos de carécter personal.

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

En: Vaencia/Valéncia, AM 12 de marzo de 2024
Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION, OBJETIVOS FORMATIVOSY JUSTIFICACION DEL TiTULO
1.1-1.3 DENOMINACION, AMBITO, MENCIONESESPECIALIDADESY OTROSDATOSBASICOS

Fecha: 03/05/2024

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Grado Graduado o Graduada en Nutricion Humanay No Ver Apartado 1:
Dietética por la Universitat Internacional Valenciana Anexo 1.

RAMA

Cienciasdela Salud

AMBITO

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

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluacion dela Calidad y Acreditacion

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

MENCION DUAL

No

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

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universitat Internacional Valenciana

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO

UNIVERSIDAD

076

Universitat Internaciona Vaenciana

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO

UNIVERSIDAD

No existen datos

CREDITOSTOTALES

CREDITOS DE FORMACION BASICA

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

240

60

18

CREDITOSOPTATIVOS

CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOSTRABAJO FIN GRADO/
MASTER

18

132

12

1.4-1.9 Universitat Internacional Valenciana
14-1.9.1CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CcODIGO CENTRO CENTRO CENTRO ACREDITADO
RESPONSABLE INSTITUCIONALMENTE
46062590 Facultad de Ciencias de la Salud Si No

1.4-1.9.2.1 Datos asociados al centro

1.4-1.9.2 Facultad de Ciencias de la Salud

MODALIDADES DE ENSENANZA EN LAS QUE SE IMPARTE EL TITULO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL/HIBRIDA A DISTANCIA/VIRTUAL
No Si No
PLAZAS POR MODALIDAD
72
NUMERO TOTAL DE PLAZAS NUMERO DE PLAZAS DE NUEVO INGRESO PARA PRIMER CURSO
288 72
IDIOMASEN LOSQUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
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Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

1.10 JUSTIFICACION
JUSTIFICACION DEL INTERESDEL TITULO Y CONTEXTUALIZACION

Ver Apartado 1: Anexo 6.
1.11-1.13 OBJETIVOS FORMATIVOS, ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICAS Y DE

INNOVACION DOCENTE
OBJETIVOSFORMATIVOS

El objetivo general del Titulo de Graduado en Nutricién Humana y Dietética, de acuerdo al Libro Blanco de la titulacién publicado por la Agencia Nacio-
nal de Evaluacion de la Calidad y Acreditacion, #es formar a profesionales capacitados para el desarrollo de actividades orientadas a la alimentacion
de la persona o grupos de personas, adecuadas a las necesidades fisioldgicas y en su caso patoldgicas, y de acuerdo con los principios de proteccion
y promocion de la salud, prevencion de enfermedades y tratamiento dietético-nutricional cuando asi se precise.# Para ello, los estudiantes deben ad-
quirir diferentes aptitudes, conocimientos, habilidades y destrezas que le permitan ejercer la profesion de Dietista-Nutricionista en sus diferentes &mbi-
tos (&mbito clinico, &mbito de la gestién y control de calidad de productos, &mbito del desarrollo e innovacién de productos, ambito de la seguridad ali-
mentaria, &mbito de la restauracion colectiva, &mbito de la nutricién comunitaria y salud publica, &mbito de la comercializacién, comunicacién y marke-
ting, &mbito de la asesoria legal, cientifica y técnica y en los &mbitos docente e investigador).

ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICASY ESTRATEGIAS METODOL OGICAS DE INNOVACION DOCENTE

1.14 PERFILESFUNDAMENTALESDE EGRESO Y PROFESIONES REGULADAS
PERFILES DE EGRESO

Dietista-Nutricionista
HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES REGULADAS Si

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

2. RESULTADOSDEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE

RESUL TADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE

C22 - Précticas preprofesionales, con una evaluacion final de competencias, en hospitales, centros de asistencia primariay socio-
sanitarios, organizaciones comunitarias, industrias alimentariasy de restauracién colectiva, que permitan incorporar los valores
profesionales y competencias propias del dmbito clinico, administrativo o de salud publica relacionadas con la nutricién humanay
dietética. TIPO: Competencias

C26 - Elaborar, interpretar y mangjar las tablas y bases de datos de composicién de alimentos. TIPO: Competencias

C27 - Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricién y alimentacidn ala planificacion y consgjo
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos. TIPO: Competencias

C31 - Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos. TIPO: Competencias

C32 - Adquirir laformacion bésica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipdtesis, recoger e interpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional. TIPO: Competencias

HO6 - Participar en € disefio de estudios de dieta total. TIPO: Habilidades o destrezas
HO7 - Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricién Hospitalaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HO8 - Mangjar las herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricidn y laDietética. TIPO:
Habilidades o destrezas

HO9 - Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan la intervencion del dietista-nutricionista, supeditando su
actuacion profesional alaevidencia cientifica. TIPO: Habilidades o destrezas

H10 - Colaborar en la planificacién de politicas alimentarias-nutricional es para la educacion alimentariay nutricional de la
poblacion. TIPO: Habilidades o destrezas
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H11 - Adquirir la capacidad paraintervenir en proyectos de promocion, prevencion y proteccion con un enfoque comunitario y de
salud publica. TIPO: Habilidades o destrezas

H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la salud
o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacidn y la comunicacion especia mente
las relacionadas con nutricion y habitos de vida. TIPO: Habilidades o destrezas

H13 - Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos alaintervencién profesional del Dietista-
Nutricionista. TIPO: Habilidades o destrezas

H15 - Interpretar €l diagndstico nutricional, evaluar os aspectos nutricionales de una historiaclinicay realizar el plan de actuacién
dietética. TIPO: Habilidades o destrezas

H16 - Ser capaz de participar en actividades de promocion de lasalud y prevencién de trastornos y enfermedades rel acionadas
con lanutricion y los estilos de vida, Ilevando a cabo la educacidn aimentaria- nutricional de la poblacién. TIPO: Habilidades o
destrezas

H17 - Colaborar en la planificacién y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la poblacion y la proteccion de la salud. TIPO: Habilidades o destrezas

CC4 - Conocer la evolucién historica, antropolégicay sociol égica de la alimentacion, lanutricion y la dietética en el contexto dela
salud y laenfermedad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC9 - Conocer los sistemas de produccion y los procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los
principales alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC20 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC25 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, |as necesidades y recomendaciones, y las bases del
equilibrio energético y nutriciona y su regulacion. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC26 - Conocer la estructura de los servicios de alimentacién y unidades de alimentacion y nutricién hospitalaria, identificando y
desarrollando las funciones del Dietista-Nutricionista dentro del equipo multidisciplinar. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC27 - Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi como los diferentes sistemas de salud, reconociendo
el papel del Dietista-Nutricionistay las politicas de salud. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC28 - Conocer eintervenir en €l disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol gicos nutricionales, asi como participar
en laplanificacién, andlisis y evaluacion de programas de intervencion en alimentacion y nutricién en distintos ambitos. TIPO:
Conocimientos o contenidos

C13 - Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacol gicos en lavaloracion nutricional del enfermoy en su
tratamiento dietético-nutricional. TIPO: Competencias

C16 - Desarrollar e implementar planes de transicion dietético-nutricional. TIPO: Competencias

C20 - Disefiar y realizar valoraciones nutricionales paraidentificar las necesidades de la poblacion en términos de alimentacion y
nutricion, asi como identificar los determinantes de salud nutricional. TIPO: Competencias

C21 - Disefiar, intervenir y gjecutar programas de educacion dietético-nutriciona y de formacién en nutricion y dietética. TIPO:
Competencias

CO1 - Describir los fundamentos antropol 6gicos de la alimentacion humana. Describir y argumentar las desigualdades culturalesy
sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacion. TIPO: Competencias

CO02 - Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios. TIPO: Competencias

CO03 - Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicidn de alimentos. TIPO: Competencias

CO04 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener préacticas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de riesgos,
aplicando lalegislacion vigente. TIPO: Competencias

CO05 - Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacion. TIPO: Competencias

CO06 - Evauar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria. TIPO: Competencias

CO7 - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion ala préactica dietética. TIPO: Competencias

CO08 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapadel ciclo vital.
TIPO: Competencias

CQ9 - Identificar las bases de una alimentacién saludable (suficiente, equilibrada, variaday adaptada). TIPO: Competencias

C12 - Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos. Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar
laterminologia empleada en ciencias de la salud. TIPO: Competencias
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C14 - Aplicar las bases de la nutricion clinica ala dietoterapia. TIPO: Competencias

C15 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos. TIPO: Competencias

C17 - Planificar y llevar a cabo programas de educacién dietético-nutricional en sujetos sanosy enfermos. TIPO: Competencias

C18 - Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al ambito de competenciadel dietista-nutricionista. TIPO: Competencias

C19 - Participar en el andlisis, planificacion, intervencidn y evaluacion de estudios epidemiol égicos y programas de intervencién en
alimentacion y nutricion en diferentes &reas. TIPO: Competencias

C23 - Trabajo fin de grado: Materia transversal cuyo trabajo se realizaré asociado a distintas materias. TIPO: Competencias

C24 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo. TIPO:
Competencias

C25 - Identificar y clasificar los aimentosy productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol égicos y culinarios. TIPO: Competencias

C28 - Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacién del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional. TIPO:
Competencias

C29 - Intervenir en la organizacion, gestion e implementacion de las distintas modalidades de alimentacion y soporte nutricional
hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio. TIPO: Competencias

C30 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menusy dietas adaptados alas caracteristicas del colectivo a que van
destinados. TIPO: Competencias

HO1 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demés personal relacionados con la evaluacion diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion.
TIPO: Habilidades o destrezas

HO2 - Colaborar en laimplantacién de sistemas de calidad. TIPO: Habilidades o destrezas

HO3 - Asesorar cientificay técnicamente sobre los productos alimenticiosy el desarrollo de los mismos. Evaluar el cumplimiento
de dicho asesoramiento. TIPO: Habilidades o destrezas

HO4 - Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y aegaciones saludables. TIPO: Habilidades o
destrezas

HO5 - Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

H14 - Integrar y evaluar larelacion entre laaimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patol dgicas. TIPO:
Habilidades o destrezas

H18 - Asesorar en €l desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de acuerdo a
las necesidades sociales, los conocimientos cientificos y legisiacion vigente. TIPO: Habilidades o destrezas

H19 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un producto alimentario e ingredientes. TIPO:
Habilidades o destrezas

H20 - Participar en la gestion, organizacion y desarrollo de los servicios de alimentacion. TIPO: Habilidades o destrezas

CC1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicosy biolégicos de aplicacion en nutricién humanay dietética. TIPO:
Conaocimientos o contenidos

CC2 - Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo en las distintas etapas de
lavida. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC3 - Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud. Conocer las bases psicoldgicasy |os factores biopsico-sociaes que
inciden en el comportamiento humano. TIPO: Conocimientos o contenidos

CCS5 - Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacion y nutricién humana. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC6 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC7 - Conocer € sistema sanitario espafiol y |os aspectos bésicos relacionados con la gestion de los servicios de salud,
fundamentalmente los que estén rel acionados con aspectos nutricionales. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC8 - Conocer su composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de |os procesos tecnol égicos y culinarios. TIPO:
Conaocimientos o contenidos

CC10 - Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatolgico y sensorial de productos alimentarios. TIPO: Conocimientos
o contenidos
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CC11 - Conocer la microbiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC12 - Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organol épticas y nutricionales de los alimentos, con respeto
alagastronomiatradicional. TIPO: Conocimientos o contenidos

C10 - Planificar, realizar e interpretar la evaluacién del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiol 6gicas) como enfermos. TIPO: Competencias

C11 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y las précticas inadecuadas.
TIPO: Competencias

CC13 - Conocer los aspectos relacionados con la economiay gestion de las empresas alimentarias. TIPO: Conocimientos o
contenidos

CC14 - Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto, cuantitativasy cualitativas, del balance
nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC15 - Conocer los aspectos fisiopatol 6gicos de las enfermedades relacionadas con la nutricién. TIPO: Conocimientos o
contenidos

CC16 - Conocer la organizacion hospitalariay las distintas fases del servicio de alimentacion. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC17 - Conocer las distintas técnicas y productos de soporte nutricional basico y avanzado. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC18 - Comprender lafarmacologia clinicay lainteraccion entre farmacos y nutrientes. T1PO: Conocimientos o contenidos

CC19 - Conocer los limiteslegalesyy éticos de la practica dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC21 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia al aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC22 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
laderivacion aotro profesional. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC23 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricidn, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC24 - Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal.
TIPO: Conocimientos o contenidos

CC29 - Proporcionar laformacion higiénico-sanitariay dietético-nutricional adecuada al persona implicado en el servicio de
restauracion. TIPO: Conocimientos o contenidos

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

3.1.1.Criterios de acceso generales

De acuerdo con lo establecido en el articulo 15 del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organizacién de las ense-
flanzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad y en consonancia con el articulo 3 del Real Decreto 412/2014, de 6 de junio,
por el que se establece la normativa basica de los procedimientos de admisién a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado:

1. Podran acceder alos estudios universitarios oficiales de Grado en las Universidades espafiolas, en las condiciones que para cada caso se determinen en el presen-
terea decreto, quienes retinan alguno de los siguientes requisitos:

a Estudiantes en posesion del titulo de Bachiller del Sistema Educativo Esparfiol o de otro declarado equivalente.

b. Estudiantes en posesion del titulo de Bachillerato Europeo o del diploma de Bachillerato internacional.

c. Estudiantes en posesion de titulos, diplomas o estudios de Bachillerato o Bachiller procedentes de sistemas educativos de Estados miembros de la Union
Europea o de otros Estados con los que se hayan suscrito acuerdos internacional es aplicables a este respecto, en régimen de reciprocidad.

d. Estudiantes en posesion de titulos, diplomas o estudios homologados d titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espafiol, obtenidos o realizados en
sistemas educativos de Estados que no sean miembros de la Unién Europea con |os que no se hayan suscrito acuerdos internacionales para el reconoci-
miento del titulo de Bachiller en régimen de reciprocidad, sin perjuicio de lo dispuesto en € articulo 4.

e. Estudiantes en posesion de los titulos oficiales de Técnico Superior de Formacion Profesional, de Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio o de
Técnico Deportivo Superior perteneciente al Sistema Educativo Espariol, o de titulos, diplomas o estudios declarados equivalentes u homologados a di-
chostitulos, sin perjuicio de lo dispuesto en €l articulo 4.

f. Estudiantes en posesion de titul os, diplomas o estudios, diferentes de los equivaentes a los titulos de Bachiller, Técnico Superior de Formacion Profe-
sional, Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio, o de Técnico Deportivo Superior del Sistema Educativo Espafiol, obtenidos o realizados en un Es-
tado miembro de la Unién Europea o en otros Estados con |os que se hayan suscrito acuerdos internacional es aplicables a este respecto, en régimen de
reciprocidad, cuando dichos estudiantes cumplan los requisitos académicos exigidos en dicho Estado miembro para acceder a sus Universidades.
Personas mayores de veinticinco afios que superen |a prueba de acceso establecida en este real decreto.

Personas mayores de cuarenta afios con experiencialaboral o profesional en relacién con una ensefianza.
Personas mayores de cuarentay cinco afios que superen la prueba de acceso establecida en este real decreto.
Estudiantes en posesion de un titulo universitario oficial de Grado, Méster o titulo equivalente.
Estudiantes en posesion de un titulo universitario oficial de Diplomado universitario, Arquitecto Técnico, Ingeniero Técnico, Licenciado, Arquitecto, In-
geniero, correspondientes ala anterior ordenacion de las ensefianzas universitarias o titulo equivalente.
Estudiantes que hayan cursado estudios universitarios parciales extranjeros o espafioles, o que habiendo finalizado |os estudios universitarios extranjeros
no hayan obtenido su homologacion en Espafiay deseen continuar estudios en una universidad espafiola. En este supuesto, seré requisito indispensable
que launiversidad correspondiente les haya reconocido al menos 30 créditos ECTS.

m. Estudiantes que estuvieran en condiciones de acceder ala universidad segiin ordenaciones del Sistema Educativo Espafiol anteriores alaLey Orgénica

8/2013, de 9 de diciembre.

2. En el dmbito de sus competencias, las Administraciones educativas podrén coordinar los procedimientos de acceso alas Universidades de su territorio.
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3.1.2.Criterios de admision

Cuando la demanda supere la oferta de plazas, la Comisién Académica de Admisiones examinara los curriculos de los candidatos para decidir si
proceder con su matriculacion, de acuerdo con los perfiles de ingreso y los requisitos de formacion previa establecidos. Para tal caso, la Comisién ela-
boraréa una lista de méritos de los candidatos de acuerdo con los siguientes criterios:

Expediente académico: méximo 70%.
Experiencia profesional contextualizada en el dmbito del titulo: méximo 20%.
o Experiencia profesional en algunade las salidas profesionales definidas en €l criterio 1.14. de la presente Memoria de V erificacion: 5% por cada afio.
Formacién complementaria: maximo 10%.
o Cursos de formacion no reglada, microcredenciales, cursos de formacién permanente inferiores a 15 ECTS: hasta un 2%
o Cursos de Especidista universitario o Experto Universitario vinculado a alguna de |as asignaturas del programa formativo: hasta un 5%.
o Méster Universitario o de Formacion Permanente vinculado a perfil competencial del programa formativo o a alguna de sus asignaturas: hasta un 10%.
o Titulacion de Grado, Licenciatura, Diplomatura vinculada al perfil competencial del titulo: hasta un 10%.

La Comisién Académica de Admisiones esta formado por:

Un miembro del Departamento de Admisiones de la Universidad.

Un miembro de Secretaria Académica.

LaDireccion del Titulo.

LaDireccion de Calidad y Sostenibilidad, quien habitualmente delega en un técnico de Calidad.

3.1.3.Sistemas de apoyo y orientacién de los estudiantes una vez matriculados.

La Universidad Internacional de Valencia, a través del Departamento de Relacion con el Estudiante, presta al alumnado una atencién personalizada e
integral durante el desarrollo de sus estudios. Se trata del departamento encargado del acompafiamiento al estudiante realizando la labor de asesora-
miento y orientacion durante toda su trayectoria académica, coordindndose con la direccion de titulo. Lo componen orientadores académicos y técni-
cos de soporte informatico que interrelacionan con los estudiantes acorde a sus necesidades.

El siguiente nivel estd compuesto por los orientadores académicos, mas especializados en el acompafiamiento y coaching. La figura del orientador es
clave en la atencion y el acompafiamiento al estudiante ya que son especialistas en las titulaciones que cursan. El nimero de orientadores, la mayor
parte de ellos titulados universitarios, también crece acorde con la Universidad.

Los orientadores académicos reciben formaciéon de manejo del campus virtual adecuado al entorno virtual conociendo ademas las singularidades del
mismo en el que se desarrollan las actividades académicas.

Asimismo, el &rea de soporte técnico cuenta con los técnicos de soporte en el primer nivel para la gestion de las incidencias tecnol6gicas de los estu-
diantes con la plataforma, atendiendo demandas y dudas de navegacion, usabilidad y manejo del entorno digital. Adicionalmente cuenta con 4 técnicos
de soporte en segundo nivel mas especializados, para la gestion de las incidencias tecnoldgicas. Todo el personal tiene titulacién universitaria técnica
adecuada al perfil que desempefian.

Ademas, a los estudiantes de la VIU, una vez matriculados, se les dispensaran las siguientes medidas de acogida y orientacion:

Actividades de acogida

Adecuados a nuestra modalidad online, el servicio de Relacién con el Alumno gestiona el conocimiento y familiarizacién del estudiante con el campus
virtual de forma previa al inicio de la docencia. Asi, tras la admision, a cada estudiante se le asigna un orientador académico que contacta con él para
darle la bienvenida, confirmar sus datos de contacto, proporcionarle datos de acceso a campus e indicarle informacién relevante para su correcto inicio
de curso. Cuando el estudiante accede al campus, ademas de las aulas del titulo, tiene a su disposicién un aula especifica denominada #Comunidad
Universitaria VIU#, que ofrece informacién sobre servicios disponibles, tramites necesarios y agentes con los que puede interactuar, y pildoras formati-
vas sobre conocimiento del campus, habilidades de estudio y otras recomendaciones. En su funcién de acompafiamiento al estudiante, los orientado-
res le proporcionan orientacién tanto en el proceso de matricula como a lo largo del desarrollo del curso, acorde a las caracteristicas del titulo y adap-
tado a sus circunstancias personales. Asi mismo, el centro de ayuda de preguntas frecuentes FAQs que esta siempre disponible y actualizado.

La figura del Orientador es clave, ya que acompafiara al estudiante durante todo el proceso de ensefianza y aprendizaje. El Orientador le proporciona-
ra informacion sobre el titulo, le asesorara en la eleccién de las asignaturas y/o médulos formativos y servird de canal de comunicacion con el resto de
departamentos y el equipo docente. A su vez el orientador académico guiara al estudiante en la prevision, planificacion y preparacion de las pruebas
de acceso a su titulacién o especialidad, si las hubiera.

Inicio de curso

Al inicio del curso, el Director del titulo, a través de videoconferencia interactiva, realizara una sesién de acogida del alumnado, en la que le dara la
bienvenida y le planteard los ejes principales sobre los que va a discurrir la docencia de las distintas asignaturas. Ademas, hara una breve presenta-
cion del profesorado que va a participar en las asignaturas, explicaré la metodologia de la universidad, las competencias que se van a trabajar, el sis-
tema de tutorfas, los procedimientos de evaluacion y la informacion relativa a las Practicas Académicas Externas. Asimismo, analizara el calendario
docente del curso, marcando el tiempo reservado para la preparacién de evaluaciones y las fechas de realizacion de las mismas, poniendo especial
énfasis en los periodos reservados para la realizacién de examenes, practicas académicas externas (si el titulo en cuestion la contempla) y para la de-
fensa del Trabajo Fin de Grado.

A fin de mostrar una linea de accién comun ante los estudiantes, el orientador asignado al Titulo también participaré en esta sesién de inicio del curso
académico junto con el Director.

Inicio de la asignatura

El primer dia de inicio de cada asignatura, mediante la herramienta de videoconferencia, el profesor realizard una tutoria colectiva de presentaciéon. En
ella se explica la guia docente de la asignatura (objetivos, contenidos, metodologia, actividades y tareas, evaluacion, bibliografia). Es en este momento
cuando se habilitan los foros destinados al planteamiento de dudas por parte del alumnado durante la imparticién de cada materia.

Los plazos de entrega de las actividades y tareas, asi como las sesiones sincronas que se imparten en un determinado dia y horario, quedan refleja-
das tanto en el cronograma como en la herramienta de calendario del campus. Todas las notificaciones, anuncios y modificaciones que pudieran exis-
tir, pueden consultarse en el apartado de Ultimas noticias de la asignatura. Ademas, el estudiante recibir todas estas notificaciones en su correo elec-
trénico.
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Seguimiento del estudiante

A lo largo de cada una de las asignaturas, los profesores acompafian y orientan el proceso de ensefianza-aprendizaje del alumnado a través de una
serie de tutorias que se detallan en el calendario de la asignatura. Estas tutorias pueden ser tanto colectivas (en las que se tratan temas de interés pa-
ra todo el grupo de estudiantes) como individuales (a peticion del estudiante para la resolucion de cuestiones concretas). Ademas, los estudiantes con-
taran con una serie de tutorias especificas, tanto individuales como colectivas, para el correcto desarrollo de sus Practicas y de su Trabajo Fin de Gra-
do.

En paralelo al seguimiento que cada profesor hace de sus estudiantes, el orientador académico realiza un seguimiento transversal de la actividad de
los estudiantes, revisando, entre otros:

Laconexion del estudiante al Campus.
El estado de entrega de | as actividades por parte del alumnado.
El grado de superacion de |as diferentes asignaturas matricul adas.

En caso de detectar un descenso de la actividad académica por parte del estudiante, el orientador contactara con el estudiante, via telefénica o por co-
rreo electrénico, para interesarse por su situacion y por los motivos que han provocado esta minoracién de su actividad.

Para reforzar el seguimiento de los estudiantes, en el 2021 se ha puesto en marcha un procedimiento para mejorar la coordinacién entre el Director del
Titulo y el orientador académico del mismo. Asi, al menos una vez al cuatrimestre, mantendran una reunién de trabajo distendida en la que pondran en
comun su percepcion del rendimiento de los estudiantes y, en caso necesario, disefiaran lineas de actuacion individualizadas que estén enfocadas en
mejorar la experiencia académica de los mismos. Esta accién se ha denominado #café con el orientador#.

Finalizacion de la asignatura

El ultimo dia de cada asignatura, mediante la herramienta de videoconferencia, el profesor realizara una tutoria colectiva de finalizacion. En ella se re-
solveran las dltimas dudas que los estudiantes pudieran tener y se recordaran las fechas de entrega de las tareas pendientes y las fechas de realiza-
cién del examen.

Servicio de Atencién a los Estudiantes con Diversidad y Necesidades especificas de Apoyo (SAED)

El Servicio de Atencién a los Estudiantes con Diversidad y Necesidades Especificas de Apoyo (SAED) tiene como objetivo regular las acciones
encaminadas a eliminar las dificultades que impidan o dificulten el acceso y permanencia en la universidad de los estudiantes con Diversidad Funcio-
nal y Necesidades Educativas Especificas de Apoyo Educativo (NEAE). Entre sus funciones se encuentran:

Informar, orientar y asesorar sobre los derechos y recursos existentes en VIU alos estudiantes con diversidad funcional .
Sugerir y disefiar adaptaciones curriculares.

Por tanto, una vez el orientador detecta un estudiante (o potencial) con NEAE, éste le informa acerca del Servicio y, tras la solicitud del estudiante do-
cumentando el tipo de diversidad funcional o NEAE y los recursos necesarios que demanda, la Comision SAED elaborara un plan personalizado. Asi-
mismo, realizara un seguimiento periédico para la reevaluacion de las necesidades y modificar el plan de adaptacion, si procede.

La Comisién SAED estara formada por un minimo de 3 miembros:

Director/a de Titulo: responsable de informar a claustro de profesorado.
Orientador/a Académico/a asignado a estudiante: responsable de informar a estudiante.
Gestor/a SAED: responsable de centralizar y custodiar |a documentacion aportada por el estudiante.

Este procedimiento es de aplicacién a todos los estudiantes potenciales o matriculados en cualquiera de las titulaciones (tanto propias como oficiales)
de la Universidad que presenten Necesidades Especificas de Apoyo Educativo.

3.2 CRITERIOSPARA EL RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIAS DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO

0

0

Adjuntar Convenio

Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO

0

36

Adjuntar Titulo Propio

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO
0 0
DESCRIPCION

Transferenciay Reconocimiento de Créditos de Ensefianzas Universitarias Oficiales

Con objeto de hacer efectiva la movilidad de estudiantes tanto dentro del territorio nacional como fuera de él, la Uni-

versidad, conforme a su normativa interna y legislacién vigente, valorara los créditos que pueden ser objeto de trans-
ferencia y de reconocimiento a la vista del expediente y de los documentos académicos oficiales del estudiante y re-

lativos a las ensefianzas oficiales cursadas.
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El reconocimiento de créditos se realiza conforme a lo establecido en el articulo 10 del Real Decreto 822/2021 y la
normativa de la Universidad, que se encuentra disponible en el siguiente enlace:

https://www.universidadviu.com/sites/universidadviu.com/files/media_files/Normativa%20Reconocimien-
t0%20y%20Transferencia%20de%20ECTS.pdf

A estos efectos, la transferencia de créditos implica que, en los documentos académicos oficiales acreditativos de
las ensefianzas seguidas por cada estudiante, se incluiran la totalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas ofi-
ciales cursadas con anterioridad, en esta u otra universidad, que no hayan conducido a la obtencién de un titulo ofi-
cial.

Asimismo, el reconocimiento de créditos supone la aceptacion por parte de la universidad de los créditos que,
habiendo sido obtenidos por el estudiante en ensefianzas oficiales, en esta u otra universidad, son computados en
otras ensefianzas oficiales distintas a efectos de la obtencién de un titulo oficial.

Todos los créditos obtenidos por el estudiante en ensefianzas oficiales cursados en cualquier universidad, los trans-

feridos, los reconocidos y los superados para la obtencién del correspondiente titulo, seran incluidos en su expedien-
te académico y reflejados en el Suplemento Europeo al Titulo. En ningun caso se podra reconocer el Trabajo Fin de

Grado.

Reconocimiento de créditos por experiencia laboral y profesional, titulos propios o ensefianzas oficiales no universitarias

La Universidad, a través de la Comisién de Transferenciay Reconocimiento de Créditos, valorara, a la luz del
expediente del estudiante, los titulos oficiales que pueda aportar, las titulaciones propias universitarias o la experien-
cia profesional, y conforme al programa y a las materias concretas que tengan equivalencia en competencias, conte-
nidos y dedicacién del estudiante, aquellos créditos ECTS que puedan ser objeto de reconocimiento.

A estos efectos, el estudiante que solicite el reconocimiento de créditos debera aportar documentacion que acredite
haber adquirido las competencias asociadas a la misma.

Conforme a la normativa vigente, podran ser reconocidos por experiencia laboral y profesional acreditada o créditos
cursados en titulos propios, en conjunto, un maximo de un 15% de los créditos que constituyen el plan de estudios.

Reconocimiento de créditos cursados por acreditacién de experiencia laboral y profesional

La experiencia profesional o laboral acreditada podra ser reconocida en forma de créditos que computaran a efectos
de la obtencién de un titulo oficial, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las competencias inherentes
a dicho titulo. En todo caso, Unicamente podran obtener esta via de reconocimiento quienes acrediten mediante los
mecanismos que posteriormente se expresan un periodo, como minimo, de un afio de experiencia profesional dentro
del &mbito competencial propio del titulo.

La documentacion aportada para acreditar dicha experiencia y encaje competencial incluiré:

Curriculum Vitae

Certificado Oficial de VidaLaboral

Contrato Laboral con altaen la Seguridad Social.

Certificado de empresa de funciones desempefiadas, incluyendo tiempo y competencias desarrolladas en su desempefio.

Cualquier otro documento que permita comprobar o poner de manifiesto |a experiencia alegaday su relacion con las compe-
tencias inherentes al titulo.

Reconocimiento de créditos por créditos cursados en titulos propios

Los créditos cursados en titulos propios pueden ser objeto de reconocimiento siempre que los créditos reconocidos
estén directamente relacionados con las competencias inherentes a dicho titulo.

Para solicitar el reconocimiento, el estudiante debera aportar en la documentacion el titulo propio, 0, en su caso, el
certificado académico que recoja las asignaturas superadas. Ademas, se debera aportar el plan de estudios del titulo
propio, detallando ademés contenido y duracién de las materias cursadas.

Reconocimientos de ensefianzas que se extinguen

No procede.
3.3MOVILIDAD DE LOSESTUDIANTES PROPIOSY DE ACOGIDA
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3.3.1.Planificacién y gestién de la movilidad de estudiantes propios

La VIU, a través de diferentes programas de movilidad, pone al alcance de la comunidad universitaria diferentes servicios de apoyo, becas y ayudas
para que puedan realizar parte de su aprendizaje, practica o actividad profesional en otra universidad, empresa o institucién durante el periodo en que
estan estudiando o trabajando en la Universidad.

Entre otros, el programa mas destacable es «Erasmus+», ya que la Universidad Internacional de Valencia forma parte de la Erasmus Charter for Hig-
her Education under the Erasmus+ Programme. Adjuntamos posteriormente los principales datos relativos al programa en la Universidad Internacional
de Valencia:

Principales aspectos definitorios del programa Erasmus+ delaVIU
Carta Erasmus ECHE suscrita por el Director General delaVIU:
https://www.universidadviu.com/sites/universidadviu.com/files/media_files/20210617%20Carta%20Erasmus%20de%20Educaci%C3%B3n%20Superior%202021-2027%281%29.pdf
Erasmus Policy Statement # VIU:
https://lwww.universidadviu.com/sites/universidadviu.com/files/media_files/VIU%20POLITICA%20ERASMUS%20ESP%202021_27.pdf
Instituciones con convenio colaboradoras de la Universidad Internacional de Valencia:

https://www.universidadviu.com/sites/universidadviu.com/filessmedia files/Instituciones-colaboradoras-con-VI1U_3.pdf

Las estancias de estudios pueden realizarse en algunas de las universidades con las que la VIU haya firmado un acuerdo de intercambio de movilidad.
Por su parte, las practicas laborales, curriculares o extracurriculares, de estudiantes se podran desarrollar en aquellas empresas u organismos con los
gue la VIU haya contactado previamente.

En cuanto al nimero de ayudas y becas, desde que se hace publica la resolucion de la convocatoria, en el marco del campus virtual de la VIU y de la
sede electronica, los estudiantes que han obtenido una de las ayudas reciben las indicaciones necesarias para preparar su estancia de movilidad y las
informaciones referentes a los tramites que tienen que llevar a cabo antes, durante y después de la finalizacién de su estancia de movilidad.

La Oficina Erasmus de la Universidad Internacional de Valencia es la encarga de gestionar los programas de movilidad dentro de la Universidad.

Movilidad en el titulo

Este titulo es susceptible de participar en diferentes programas de movilidad siguiendo las bases establecidas en la convocatoria correspondiente pu-
blicada por la Oficina Erasmus.

En el momento de presentar la solicitud, el estudiante debera adjuntar, junto con la documentacién necesaria, adicionalmente el programa completo de
la asignatura que desea cursar en la universidad de acogida. A raiz de la solicitud, se elabora el Learning Agreement, contrato que incluye las asigna-
turas que el estudiante cursara en la universidad de acogida y las asignaturas que se reconoceran en la VIU. Estara firmado por el Director de Titulo,
el responsable de la Oficina Erasmus, el estudiante y el responsable del titulo de la universidad de acogida.

Las materias a cursar en la estancia deberan ser coherentes con las competencias que tiene que adquirir en las asignaturas objeto de reconocimiento.
En caso de ser necesaria una modificacién del mismo, no se aceptaran los cambios sin el visto bueno previo del Director de Titulo.

El nimero total de créditos reconocidos dependera de las asignaturas que finalmente pueda cursar el estudiante en la Universidad de acogida, si bien
en el caso de las estancias anuales deberia estar comprendido entre 36 y 60 créditos ECTS y en el caso de estancias semestrales entre 18 y 30 crédi-
tos ECTS.

Actualmente, la Universidad Internacional de Valencia cuenta con convenios para realizar acciones de movilidad en el &mbito del titulo con las siguien-
tes universidades:

Powislanska Szkola Wyzsza de Polonia
Coorporacion Universitaria | beroamericana de Colombia

Por otro lado, VIU también dispone de convenios para la realizaciéon de acciones de movilidad con universidades que ofertan titulaciones similares a la
propuesta. En estos casos, la Universidad se encuentra trabajando en la ampliacién de dichos convenios en el caso de que se produzca la implanta-
cion de este titulo:

. Universidade do Algarve

- Universidad Thomas More, Kempen

. Ekonomikas un Kulturas Augstskola
Universita degli studi di Pavia

En cualquier caso, la Universidad Internacional de Valencia trabaja de manera constante en ampliar la oferta de convenios de movilidad para sus titula-
ciones.

3.3.2.Mecanismos de acogida de los estudiantes

En el caso de que la VIU acoja a estudiantes de un programa de movilidad, cuenta con una guia especifica para que estos puedan preparar su movili-
dad. Este documento recoge, entre otros muchos aspectos, informacion sobre aspectos culturales o estrategias de adaptacion al nuevo territorio de re-
cepcion.

Por otro lado, también figura informacién sobre las ayudas y beneficios del programa en el que estén realizando la movilidad, las plataformas para la
blsqueda de alojamiento y los descuentos para los estudiantes. También se incluye informacién sobre practicas medioambientales, ayudas a necesi-
dades especiales y un punto sobre los derechos y obligaciones de los ciudadanos europeos.

A los estudiantes entrantes se les informa sobre los aspectos logisticos de su movilidad y reciben, asimismo, toda la informacién necesaria para la rea-
lizacién de los tramites administrativos en tiempo y forma antes, durante y después de la movilidad.
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Participantes entrantes

Desde que se recibe la nominacién de los estudiantes, se les informa sobre los requisitos de la matricula, la documentacién necesaria y la solicitud pa-
ra acceder a la VIU. Todos los estudiantes entrantes reciben una la guia antes mencionada con informacion de interés a la hora de venir a Espafia a
estudiar en la VIU.

En esta etapa previa se les facilita informacién sobre el catalogo de cursos, dénde localizarlos y se resuelven las posibles dudas que hayan podido
surgir.

Para prever y resolver los posibles problemas originados en los estudiantes entrantes se utilizan las siguientes herramientas:

Semana de introduccién

En ellas se revisan aspectos culturales, sociales y logisticos que pueden resultad de especial interés para el estudiantado acogido. También se revisa
el funcionamiento de la plataforma de formacion virtual de la Universidad y el funcionamiento y calendario de la actividad académica.

En estas jornadas los estudiantes ven y se relacionan con los directores del titulo que vayan a cursar, conocen personalmente tanto al coordinador del
programa de movilidad como a su orientador académico (coach académico).

En la semana de introduccion se invita a los estudiantes la posibilidad de seguir un curso de idiomas especifico en el que también se realizan activida-
des culturales y de ocio.

Programa de seguimiento y monitorizacion

El coordinador del programa de movilidad se reline mensualmente con los estudiantes para seguir aspectos de integracion cultural, en la Universidad,
y analizar posibles problemas o dificultades.

En caso de que haya algun problema, el coordinador del programa de movilidad avisa a los departamentos implicados de la VIU para poder solucio-
narlo. En estas reuniones también pueden participar los orientadores y los directores de titulo para tener un contacto mas estrecho con la situacion del
estudiante. Asimismo, los profesores de la VIU reciben la notificacién de la acogida de estudiantes.

Herramientas de la plataforma digital

La VIU retransmite todas las clases en directo, de forma virtual, en un determinado horario y, ademas, quedan grabadas para que cada estudiante
pueda revisarlas cuando desee. En estas clases se puede interactuar con el profesor. Y, por otro lado, para el estudiante entrante es muy (til poder
ver una clase repetidamente y detenerlas cuando lo requiera.

Mediante la plataforma digital se monitoriza a cada estudiante, observando el tiempo de conexién, si se conecta a las clases y se sigue la entrega de
actividades. El orientador académico se relne con los estudiantes para seguir su evolucién y aconsejar sobre cémo enfrentar el estudio y la realizacién
de actividades.

Una vez finalizada la movilidad, el coordinador del programa de movilidad confirma que el estudiante y su universidad reciben el certificado de notas y
el certificado de estancia.

3.3.3.Lainformacién publica

Los programas de movilidad en los que participa la VIU son publicos y estan abiertos a todos los integrantes de la comunidad universitaria, incluyendo
al Personal Docente e Investigador y al Personas de Administracion y Servicios, asi como los propios estudiantes, en igualdad de condiciones.

La pagina web de la Universidad recoge toda la informacion necesaria para conocer estos programas, especialmente el programa Erasmus+, y cémo
solicitar estas becas en la VIU. Entre los principales documentos del programa, también se localiza informacién sobre preguntas frecuentes, enfocadas
tanto a los estudiantes entrantes como los salientes.

Entre otra informacién, también figuran guias de ayuda para estudiantes y empleados con necesidades especiales, inclusién de ayudas y procedimien-
tos, el sistema de calificaciones o el sistema de reconocimiento automético de ECTS.

Por otro lado, también se reflejan las Gltimas convocatorias en vigor y enlaces al SEPIE Educacion Superior, a la European Association for Internatio-
nal Education, la Agencia Espafiola de Cooperacion Internacional European University Association y el la European Commision Erasmus+.

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

Ver Apartado 4: Anexo 1.

NIVEL 1: Formacion Béasica
4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1
ECTSNIVEL1 60

NIVEL 2: Biologia
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO
Bésica 3|Biologiay genética
ECTSNIVEL2 6

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

NIVEL 3: Biologia Celular y Genética
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Bésica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

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

C32 - Adquirir laformacién béasica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hip6tesis, recoger e interpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional. TIPO: Competencias

H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la salud
olaindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacién y la comunicacion especialmente
las relacionadas con nutricion y habitos de vida. TIPO: Habilidades o destrezas

C24 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo. TIPO:
Competencias

CC1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y biol égicos de aplicacion en nutricion humanay dietética. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CC2 - Conocer laestructuray funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular a organismo completo en las distintas etapas de
lavida. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC21 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacién por la calidad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC23 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de viday aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Anatomia Humana
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

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

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Anatomia Humana
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4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Bésica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

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

C32 - Adquirir laformacion béasica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipdtesis, recoger e interpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional. TIPO: Competencias

H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la salud
olaindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacién y la comunicacion especialmente
las relacionadas con nutricion y habitos de vida. TIPO: Habilidades o destrezas

C24 - Desarrollar laprofesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo. TIPO:
Competencias

CC2 - Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular a organismo completo en las distintas etapas de
lavida. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC21 - Reconocer |a necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia al aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC23 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacién,
estilos de vida y aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Quimica
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

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

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

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: Quimica general

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Bésica

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
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C32 - Adquirir laformacién bésica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipotesis, recoger e interpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional. TIPO: Competencias

H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la salud
o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacion y la comunicacion especia mente
las relacionadas con nutricion y habitos de vida. TIPO: Habilidades o destrezas

C24 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo. TIPO:
Competencias

CC1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicosy biol 6gicos de aplicacion en nutricion humanay dietética. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CC21 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC23 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de viday aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Psicologia
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

Bésica 6|Ciencias del comportamiento y psicologia

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

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

NIVEL 3: Psicologia y habilidades de comunicacion
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Bésica 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

HO08 - Manejar las herramientas béasicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricion y laDietética. TIPO:
Habilidades o destrezas

H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la salud
olaindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacién y la comunicacion especialmente
las relacionadas con nutricion y habitos de vida. TIPO: Habilidades o destrezas
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H16 - Ser capaz de participar en actividades de promocion de lasalud y prevencion de trastornos y enfermedades relacionadas
con lanutricién y los estilos de vida, [levando a cabo la educacién aimentaria- nutricional de la poblacién. TIPO: Habilidades o
destrezas

CC4 - Conocer la evolucién historica, antropolégicay sociol égica de la alimentacion, lanutricion y la dietética en el contexto de la
salud y laenfermedad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC20 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas. TIPO: Conocimientos o contenidos

C24 - Desarrollar laprofesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo. TIPO:
Competencias

HO1 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion.
TIPO: Habilidades o destrezas

CC3 - Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud. Conocer las bases psicol6gicas y |os factores biopsico-sociales que
inciden en el comportamiento humano. TIPO: Conocimientos o contenidos

CCS5 - Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacién y nutricién humana. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC22 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
laderivacion aotro profesional. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC23 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Fisiologia
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

Basica 18|Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, terapia ocupacional, opticay
optometriay logopedia

ECTSNIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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: Fisiologia Humana
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

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

NIVEL 3: Inmunologia

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Basica 6 Semestral
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DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 4 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

C27 - Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricién y alimentacion ala planificacion y consgo
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos. TIPO: Competencias

C32 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipdtesis, recoger e interpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo € método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional. TIPO: Competencias

HO9 - Ser capaz de fundamentar |os principios cientificos que sustentan la intervencion del dietista-nutricionista, supeditando su
actuacion profesional alaevidencia cientifica. TIPO: Habilidades o destrezas

H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la salud
o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacidn y la comunicacion especia mente
las relacionadas con nutricion y habitos de vida. TIPO: Habilidades o destrezas

C24 - Desarrollar laprofesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo. TIPO:
Competencias

CC1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicosy biolégicos de aplicacion en nutricién humanay dietética. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CC2 - Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular a organismo completo en las distintas etapas de
lavida. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC22 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
la derivacion a otro profesional. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC23 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacién,
estilos de vida y aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Antropologia
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

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

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

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: Alimentacién y Cultura

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Bésica

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

H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la salud
o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacién y la comunicacion especia mente
las relacionadas con nutricion y habitos de vida. TIPO: Habilidades o destrezas

H16 - Ser capaz de participar en actividades de promocion de lasalud y prevencién de trastornos y enfermedades relacionadas
con lanutriciény los estilos de vida, llevando a cabo la educacion alimentaria- nutricional de la poblacién. TIPO: Habilidades o
destrezas

H17 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la poblacion y la proteccion de lasalud. TIPO: Habilidades o destrezas

CCA4 - Conocer laevolucion histdrica, antropoldgicay sociol 6gica de la aimentacion, lanutricion y ladietéticaen el contexto de la
saud y laenfermedad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC20 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legales y €l gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justicia social ala précticaprofesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus hébitos, creenciasy culturas. TIPO: Conocimientos o contenidos

CO1 - Describir los fundamentos antropol 6gicos de la alimentacion humana. Describir y argumentar |as desigualdades culturalesy
sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacion. TIPO: Competencias

C24 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo. TIPO:
Competencias

H18 - Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de acuerdo a
las necesidades sociales, 1os conocimientos cientificos y legislacién vigente. TIPO: Habilidades o destrezas

CCS5 - Conocer los distintos métodos educativos de aplicacién en ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacidn y nutricién humana. TI1PO: Conocimientos o contenidos

CC21 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC23 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacién,
estilos de viday aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Bioquimica
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

Bésica 4|Bioquimicay biotecnologia

ECTSNIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6 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: Bioquimicall

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Bésica 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

NIVEL 3: Bioquimicall

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

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

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C32 - Adquirir laformacién béasica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hip6tesis, recoger e interpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional. TIPO: Competencias

HO9 - Ser capaz de fundamentar |os principios cientificos que sustentan laintervencion del dietista-nutricionista, supeditando su
actuacion profesional alaevidencia cientifica. TIPO: Habilidades o destrezas

H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de la salud
o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacion y la comunicacion especia mente
las relacionadas con nutricion y habitos de vida. TIPO: Habilidades o destrezas

CC25 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y |as bases del
equilibrio energético y nutricional y su regulacién. TIPO: Conocimientos o contenidos

C24 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo. TIPO:
Competencias

H14 - Integrar y evaluar larelacion entre laalimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patol dgicas. TIPO:
Habilidades o destrezas

CC1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicosy biolégicos de aplicacion en nutricién humanay dietética. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CC2 - Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular a organismo completo en las distintas etapas de
lavida. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC6 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricién humana. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC21 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por la calidad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC23 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricidn, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Estadistica

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER AMBITO

Bésica 26|Matematicasy estadistica

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 | ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Estadistica

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C32 - Adquirir laformacién béasica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hip6tesis, recoger e interpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional. TIPO: Competencias

CC28 - Conocer eintervenir en € disefio, realizacion y validacién de estudios epidemiol 6gicos nutricionales, asi como participar
en laplanificacion, andlisisy evaluacién de programas de intervencion en alimentacion y nutricidn en distintos ambitos. TIPO:

Conocimientos o contenidos

C24 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo. TIPO:

Competencias

CC3 - Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud. Conocer las bases psicol6gicas y los factores biopsico-sociales que

inciden en el comportamiento humano. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC23 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutriciédn, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 1: Cienciasde los alimentos

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1

36

NIVEL 2: Bromatologia, Tecnologia de los Alimentosy Tecnologia Culinaria

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

24

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

12

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Bromatologia |

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL
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Obligatoria

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Bromatologia Il

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Tecnologia de alimentos

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Tecnologia culinaria

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

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

C26 - Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicion de alimentos. TIPO: Competencias

C31 - Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos. TIPO: Competencias

HO6 - Participar en € disefio de estudios de dieta total. TIPO: Habilidades o destrezas
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HO8 - Mangjar las herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricion y la Dietética. TIPO:
Habilidades o destrezas

H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la salud
o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacidn y la comunicacion especia mente
las relacionadas con nutricion y habitos de vida. TIPO: Habilidades o destrezas

CC9 - Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracién, transformacion y conservacion de los
principales alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC25 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, |as necesidades y recomendaciones, y las bases del
equilibrio energético y nutriciona y su regulacion. TIPO: Conocimientos o contenidos

CO02 - Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios. TIPO: Competencias

CO3 - Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicién de alimentos. TIPO: Competencias

CO5 - Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacién. TIPO: Competencias

CO06 - Evauar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria. TIPO: Competencias

C24 - Desarrollar laprofesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo. TIPO:
Competencias

C25 - Identificar y clasificar los alimentosy productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol 6gicos y culinarios. TIPO: Competencias

C30 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menusy dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo a que van
destinados. TIPO: Competencias

HO1 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demés personal relacionados con la evaluacion diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion.
TIPO: Habilidades o destrezas

HO3 - Asesorar cientificay técnicamente sobre los productos alimenticiosy €l desarrollo de los mismos. Evaluar el cumplimiento
de dicho asesoramiento. TIPO: Habilidades o destrezas

HO5 - Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

H18 - Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de acuerdo a
las necesidades sociales, 1os conocimientos cientificos y legislacién vigente. TIPO: Habilidades o destrezas

H19 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un producto alimentario e ingredientes. TIPO:
Habilidades o destrezas

H20 - Participar en la gestidn, organizacidn y desarrollo de los servicios de alimentacion. TIPO: Habilidades o destrezas

CC6 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricién humana. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC8 - Conocer su composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organol épticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de |os procesos tecnol égicos y culinarios. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CC10 - Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatoldgico y sensorial de productos alimentarios. TIPO: Conocimientos
o contenidos

CC12 - Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y nutricionales de los alimentos, con respeto
alagastronomiatradicional. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC21 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por lacalidad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC23 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de viday aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC24 - Conocer los procesos bésicos en la elaboracién, transformacién y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal.
TIPO: Conocimientos o contenidos

CC29 - Proporcionar laformacion higiénico-sanitariay dietético-nutricional adecuada al personal implicado en €l servicio de
restauracion. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Microbiologia, Parasitologia y Toxicologia
4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2
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CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Microbiologiay Parasitologia alimentaria

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Toxicologia alimentaria

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C31 - Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos. TIPO: Competencias

C32 - Adquirir laformacién béasica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hip6tesis, recoger e interpretar la

informacion paralaresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional. TIPO: Competencias

H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la salud
olaindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacién y la comunicacion especialmente
las relacionadas con nutricion y habitos de vida. TI1PO: Habilidades o destrezas

CC9 - Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los
principales alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

CO04 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de riesgos,
aplicando lalegislacién vigente. TIPO: Competencias

C24 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo. TIPO:
Competencias

HO2 - Colaborar en laimplantacion de sistemas de calidad. TIPO: Habilidades o destrezas
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HO3 - Asesorar cientificay técnicamente sobre los productos alimenticios y €l desarrollo de los mismos. Evaluar el cumplimiento
de dicho asesoramiento. TIPO: Habilidades o destrezas

HO5 - Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

H19 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un producto alimentario e ingredientes. TIPO:
Habilidades o destrezas

CC11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC21 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC23 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacién,
estilos de viday aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC24 - Conocer los procesos bésicos en la elaboracidn, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal.
TIPO: Conocimientos o contenidos

CC29 - Proporcionar laformacion higiénico-sanitariay dietético-nutricional adecuada a personal implicado en €l servicio de
restauracion. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 1: Higiene, Seguridad alimentariay Gestion dela Calidad
4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1
ECTSNIVEL1 18

NIVEL 2: Gestion dela Calidad
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gestion de Calidad en laindustria alimentaria
4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

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

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C31 - Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos. TIPO: Competencias

H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la salud
o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacidn y la comunicacion especia mente
las relacionadas con nutricion y habitos de vida. TIPO: Habilidades o destrezas

H17 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la poblacion y la proteccion de lasalud. TIPO: Habilidades o destrezas
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CO04 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de riesgos,

aplicando lalegislacién vigente. TIPO: Competencias

CO5 - Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacion. TIPO: Competencias

CO06 - Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria. TIPO: Competencias

HO2 - Colaborar en laimplantacidn de sistemas de calidad. TIPO: Habilidades o destrezas

HO5 - Colaborar en la proteccion del consumidor en €l marco de la seguridad alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

H18 - Asesorar en €l desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de acuerdo a
las necesidades sociales, los conocimientos cientificos y legisiacion vigente. TIPO: Habilidades o destrezas

H19 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un producto alimentario e ingredientes. TIPO:

Habilidades o destrezas

H20 - Participar en la gestion, organizacion y desarrollo de los servicios de alimentacion. TIPO: Habilidades o destrezas

CC11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC21 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera autébnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala

motivacion por lacalidad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC23 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de viday aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Higieney seguridad

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Higieney seguridad alimentaria

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C31 - Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de |os productos, instalaciones y procesos. TIPO: Competencias

H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la salud
olaindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacién y la comunicacion especialmente
las relacionadas con nutricion y habitos de vida. TIPO: Habilidades o destrezas

H17 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la poblacion y la proteccion de lasalud. TIPO: Habilidades o destrezas
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CO04 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de riesgos,

aplicando lalegislacién vigente. TIPO: Competencias

CO5 - Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacion. TIPO: Competencias

CO06 - Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria. TIPO: Competencias

HO2 - Colaborar en laimplantacidn de sistemas de calidad. TIPO: Habilidades o destrezas

HO3 - Asesorar cientificay técnicamente sobre los productos alimenticiosy € desarrollo de los mismos. Evaluar € cumplimiento

de dicho asesoramiento. TIPO: Habilidades o destrezas

HOS5 - Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

H18 - Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacién y marketing de los productos alimenticios de acuerdo a

las necesidades sociales, los conocimientos cientificos y legislacion vigente. TIPO: Habilidades o destrezas

H19 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un producto alimentario e ingredientes. TIPO:

Habilidades o destrezas

H20 - Participar en la gestion, organizacién y desarrollo de los servicios de alimentacion. TIPO: Habilidades o destrezas

CC11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC21 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala

motivacion por la calidad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC23 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacién,
estilos de viday aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC29 - Proporcionar laformacion higiénico-sanitariay dietético-nutricional adecuada al personal implicado en €l servicio de

restauracion. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Economiay Gestion alimentaria

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Economiay Gestion dela empresa alimentaria

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de la salud
olaindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacién y la comunicacion especialmente
las relacionadas con nutricion y habitos de vida. TI1PO: Habilidades o destrezas
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HO4 - Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones saludables. TIPO: Habilidades o

destrezas

H18 - Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de acuerdo a

las necesidades sociales, los conocimientos cientificos y legislacion vigente. TIPO: Habilidades o destrezas

H20 - Participar en la gestion, organizacién y desarrollo de los servicios de alimentacion. TIPO: Habilidades o destrezas

CC13 - Conocer los aspectos relacionados con la economiay gestion de las empresas alimentarias. TIPO: Conocimientos o

contenidos

CC21 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala

motivacion por la calidad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC23 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacién,
estilos de viday aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 1: Cienciasdela Nutricion, la Dietéticay la Salud

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1 54

NIVEL 2: Nutricién

4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria
ECTSNIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

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: Nutricién |

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Nutricién 11

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C26 - Elaborar, interpretar y manegjar las tablas y bases de datos de composicion de alimentos. TIPO: Competencias

C27 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacion alaplanificacion y consgjo
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos. TIPO: Competencias

HO8 - Mangjar las herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricion y la Dietética. TIPO:
Habilidades o destrezas

HO9 - Ser capaz de fundamentar |0s principios cientificos que sustentan la intervencion del dietista-nutricionista, supeditando su
actuacion profesional alaevidencia cientifica. TIPO: Habilidades o destrezas

H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la salud
olaindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacién y la comunicacion especialmente
las relacionadas con nutricion y habitos de vida. TIPO: Habilidades o destrezas

H13 - Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos alaintervencién profesional del Dietista-
Nutricionista. TIPO: Habilidades o destrezas

H15 - Interpretar €l diagndstico nutricional, evaluar 10s aspectos nutricionales de una historiaclinicay realizar el plan de actuacién
dietética. TIPO: Habilidades o destrezas

CC20 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legales y €l gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justicia social ala précticaprofesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus hébitos, creenciasy culturas. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC25 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y |as bases del
equilibrio energético y nutricional y su regulacién. TIPO: Conocimientos o contenidos

CO03 - Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicidn de alimentos. TIPO: Competencias

CO07 - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion ala practicadietética. TIPO: Competencias

CO08 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital.
TIPO: Competencias

C09 - Identificar las bases de una aimentacidn saludable (suficiente, equilibrada, variaday adaptada). TIPO: Competencias

C12 - Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos. Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar
la terminologia empleada en ciencias de la salud. TIPO: Competencias

C24 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesional es de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo. TIPO:
Competencias

C28 - Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional. TIPO:
Competencias

HO1 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagnésticay tratamiento de dietéticay nutricion.
TIPO: Habilidades o destrezas

H14 - Integrar y evaluar larelacion entre laaimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patol dgicas. TIPO:
Habilidades o destrezas

CC6 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricién humana. TIPO: Conocimientos o contenidos

C10 - Planificar, redlizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiol 6gicas) como enfermos. TIPO: Competencias

CC14 - Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto, cuantitativasy cualitativas, del balance
nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC21 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC22 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
laderivacion aotro profesional. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC23 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de viday aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Fisiopatologia
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Identificador : 1500303 Fecha : 03/05/2024

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Fisiopatologia de la nutricion

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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

C27 - Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricién y alimentacion ala planificacion y consgjo
dietético en individuosy colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos. TIPO: Competencias

C32 - Adquirir laformacién béasica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hip6tesis, recoger e interpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional. TIPO: Competencias

HO9 - Ser capaz de fundamentar |os principios cientificos que sustentan laintervencion del dietista-nutricionista, supeditando su
actuacion profesional alaevidencia cientifica. TIPO: Habilidades o destrezas

H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de la salud
o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacion y la comunicacion especia mente
las relacionadas con nutricion y habitos de vida. TIPO: Habilidades o destrezas

CC20 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy €l gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC25 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y |as bases del
equilibrio energético y nutricional y su regulacién. TIPO: Conocimientos o contenidos

C24 - Desarrollar laprofesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo. TIPO:
Competencias

H14 - Integrar y evaluar larelacion entre laaimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patol dgicas. TIPO:
Habilidades o destrezas

CC2 - Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular a organismo completo en las distintas etapas de
lavida. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC15 - Conocer los aspectos fisiopatol 6gicos de las enfermedades relacionadas con la nutricién. TIPO: Conocimientos o
contenidos

CC21 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por la calidad. TIPO: Conocimientos o contenidos
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CC22 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
laderivacion aotro profesional. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC23 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricidn, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Dietética

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Dietétical

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Dietéticall

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

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

C26 - Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicidn de alimentos. TIPO: Competencias

C27 - Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricién y alimentacién ala planificacion y consejo

dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos. TIPO: Competencias

HO6 - Participar en €l disefio de estudios de dieta total. TIPO: Habilidades o destrezas

HO08 - Mangjar las herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacién, Nutricion y la Dietética. TIPO:

Habilidades o destrezas

HO9 - Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan laintervencion del dietista-nutricionista, supeditando su
actuacion profesional alaevidencia cientifica. TIPO: Habilidades o destrezas
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H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la salud
o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacién y la comunicacion especia mente
las relacionadas con nutricién y habitos de vida. TIPO: Habilidades o destrezas

H13 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencién profesional del Dietista-
Nutricionista. TIPO: Habilidades o destrezas

H15 - Interpretar €l diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historiaclinicay realizar el plan de actuacién
dietética. TIPO: Habilidades o destrezas

H16 - Ser capaz de participar en actividades de promocion de lasalud y prevencién de trastornos y enfermedades rel acionadas
con lanutricion y los estilos de vida, [levando a cabo la educacidn aimentaria- nutricional de la poblacién. TIPO: Habilidades o
destrezas

CC20 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creenciasy culturas. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC25 - Conocer los nutrientes, su funcién en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y |as bases del
equilibrio energético y nutricional y su regulacion. TIPO: Conocimientos o contenidos

C16 - Desarrollar eimplementar planes de transicion dietético-nutricional. TIPO: Competencias

CO03 - Interpretar y manejar |as bases de datos y tablas de composicion de alimentos. TIPO: Competencias

CO07 - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion ala préctica dietética. TIPO: Competencias

CO08 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapadel ciclo vital.
TIPO: Competencias

C09 - Identificar las bases de una alimentacidn saludable (suficiente, equilibrada, variaday adaptada). TIPO: Competencias

C12 - Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos. Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar
la terminologia empleada en ciencias de la salud. TIPO: Competencias

C18 - Prescribir €l tratamiento especifico, correspondiente al ambito de competenciadel dietista-nutricionista. TIPO: Competencias

C24 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo. TIPO:
Competencias

C28 - Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional, identificando |os factores de riesgo nutricional. TIPO:
Competencias

C30 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menusy dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo a que van
destinados. TIPO: Competencias

HO1 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagndsticay tratamiento de dietética'y nutricion.
TIPO: Habilidades o destrezas

HO3 - Asesorar cientificay técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo de los mismos. Evaluar e cumplimiento
de dicho asesoramiento. TIPO: Habilidades o destrezas

H14 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patol égicas. TIPO:
Habilidades o destrezas

H18 - Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de acuerdo a
las necesidades sociales, los conocimientos cientificos y legislacion vigente. TIPO: Habilidades o destrezas

C10 - Planificar, redlizar einterpretar laevaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiol 6gicas) como enfermos. TIPO: Competencias

C11 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y |as précticas inadecuadas.
TIPO: Competencias

CC19 - Conocer los limites legales y éticos de la practicadietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC21 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC22 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
laderivacion aotro profesional. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC23 - Conocer, vaorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacin relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos
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NIVEL 2: Nutricién Clinica

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Dietoterapiay Nutricion Clinica |

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Dietoterapiay Nutricion Clinicall

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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

C26 - Elaborar, interpretar y manegjar las tablas y bases de datos de composicion de alimentos. TIPO: Competencias

HO7 - Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricion Hospitalaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HO8 - Mangjar las herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricion y la Dietética. TIPO:

Habilidades o destrezas

HO9 - Ser capaz de fundamentar |os principios cientificos que sustentan la intervencion del dietista-nutricionista, supeditando su
actuacion profesional alaevidencia cientifica. TIPO: Habilidades o destrezas

H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la salud
o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacidn y la comunicacion especia mente
las relacionadas con nutricion y habitos de vida. TIPO: Habilidades o destrezas

H13 - Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos alaintervencién profesional del Dietista-

Nutricionista. TIPO: Habilidades o destrezas
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H15 - Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historiaclinicay realizar € plan de actuacion
dietética. TIPO: Habilidades o destrezas

H16 - Ser capaz de participar en actividades de promocion de lasalud y prevencion de trastornos y enfermedades relacionadas
con lanutricién y los estilos de vida, Ilevando a cabo la educacion alimentaria- nutricional de la poblacién. TIPO: Habilidades o
destrezas

CC20 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC25 - Conocer los nutrientes, su funcidn en e organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y las bases del
equilibrio energético y nutricional y su regulacion. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC26 - Conocer la estructura de los servicios de alimentacién y unidades de alimentacion y nutricién hospitalaria, identificando y
desarrollando las funciones del Dietista-Nutricionista dentro del equipo multidisciplinar. TIPO: Conocimientos o contenidos

C13 - Interpretar eintegrar los datos clinicos, bioquimicosy farmacol 6gicos en la valoracién nutricional del enfermoy en su
tratamiento dietético-nutricional. TIPO: Competencias

C16 - Desarrollar eimplementar planes de transicion dietético-nutricional. TIPO: Competencias

CO03 - Interpretar y manejar |as bases de datos y tablas de composicion de alimentos. TIPO: Competencias

CO07 - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion ala préctica dietética. TIPO: Competencias

CO08 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapadel ciclo vital.
TIPO: Competencias

C09 - Identificar las bases de una aimentacién saludable (suficiente, equilibrada, variaday adaptada). TIPO: Competencias

C12 - Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos. Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar
la terminologia empleada en ciencias de la salud. TIPO: Competencias

C14 - Aplicar las bases de la nutricion clinica ala dietoterapia. TIPO: Competencias

C15 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos. TIPO: Competencias

C18 - Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al ambito de competenciadel dietista-nutricionista. TIPO: Competencias

C24 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo. TIPO:
Competencias

C28 - Disefiar y llevar a cabo protocol os de evaluacién del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional. TIPO:
Competencias

C29 - Intervenir en la organizacion, gestion e implementacion de las distintas modalidades de alimentacion y soporte nutricional
hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio. TIPO: Competencias

C30 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menUs y dietas adaptados a |as caracteristicas del colectivo al que van
destinados. TIPO: Competencias

HO1 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion.
TIPO: Habilidades o destrezas

H14 - Integrar y evaluar larelacion entre laalimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patol égicas. TIPO:
Habilidades o destrezas

C10 - Planificar, redlizar einterpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiol 6gicas) como enfermos. TIPO: Competencias

C11 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y las practicas inadecuadas.
TIPO: Competencias

CC14 - Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto, cuantitativasy cualitativas, del balance
nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC15 - Conocer los aspectos fisiopatol 6gicos de las enfermedades relacionadas con la nutricién. TIPO: Conocimientos o
contenidos

CC16 - Conocer la organizacion hospitalariay las distintas fases del servicio de alimentacién. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC17 - Conocer las distintas técnicas y productos de soporte nutricional basico y avanzado. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC18 - Comprender lafarmacologiaclinicay lainteraccién entre farmacosy nutrientes. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC19 - Conocer los limiteslegalesy éticos de la practica dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos
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CC21 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por la calidad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC22 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
laderivacion aotro profesional. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC23 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Farmacologia

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Farmacologiay Nutricién

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C27 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacion ala planificacion y consgjo
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos. TIPO: Competencias

H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la salud
o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacién y la comunicacion especia mente
las relacionadas con nutricién y habitos de vida. TIPO: Habilidades o destrezas

H16 - Ser capaz de participar en actividades de promocion de lasalud y prevencion de trastornos y enfermedades relacionadas
con lanutricién y los estilos de vida, llevando a cabo la educacion aimentaria- nutricional de la poblacién. TIPO: Habilidades o
destrezas

C13 - Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacol 6gicos en la valoracién nutricional del enfermoy en su
tratamiento dietético-nutricional. TIPO: Competencias

C24 - Desarrollar laprofesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo. TIPO:
Competencias

CC18 - Comprender lafarmacologia clinicay lainteraccion entre farmacos y nutrientes. T1PO: Conocimientos o contenidos

CC21 - Reconocer |a necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia al aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC22 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
laderivacion aotro profesional. TIPO: Conocimientos o contenidos
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CC23 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacién,
estilos de vida y aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Legislacion alimentariay deontologia

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Legislacion alimentariay deontologia

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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

HO8 - Mangjar las herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacién, Nutricion y la Dietética. TIPO:

Habilidades o destrezas

H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la salud
olaindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacién y la comunicacion especialmente
las relacionadas con nutricion y habitos de vida. TI1PO: Habilidades o destrezas

CC20 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legales y €l gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justicia social ala précticaprofesional y

desarrollandola con respeto alas personas, sus hébitos, creenciasy culturas. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC27 - Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi como los diferentes sistemas de salud, reconociendo

€l papel del Dietista-Nutricionistay las politicas de salud. TIPO: Conocimientos o contenidos

C24 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo. TIPO:

Competencias

HO4 - Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones saludables. TIPO: Habilidades o

destrezas

HO5 - Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

H18 - Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de acuerdo a

las necesidades sociales, 1os conocimientos cientificos y legislacién vigente. TIPO: Habilidades o destrezas

H19 - Interpretar losinformes y expedientes administrativos en relacion a un producto aimentario e ingredientes. TIPO:

Habilidades o destrezas

CC19 - Conocer los limiteslegalesy éticos de la practica dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC21 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala

motivacion por la calidad. TIPO: Conocimientos o contenidos
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CC22 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o

laderivacion aotro profesional. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC23 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricidn, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 1: Salud Pablicay Nutricién Comunitaria

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1

24

NIVEL 2: Salud Puablica, Nutricién comunitar

iay Epidemiologia nutricional

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Salud Publica

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Nutricién comunitariay Epidemiologia nutricional

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C26 - Elaborar, interpretar y mangjar las tablas y bases de datos de composicién de alimentos. TIPO: Competencias

C27 - Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricién y alimentacion ala planificacion y consgjo

dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos. TIPO: Competencias

C31 - Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos. TIPO: Competencias

35/65

[}
Q
s
o
o
o
S
o
©
o
=
R
£
(S
©
@
[
°
o)
(2
<
(%2}
o
=
e
@
c
[
ke
@
°
=
(@]
@
8
3]
o
2
®
(@]
>
o
(&}
L
(72}
)
Q
o)
s)
c
S
o
@
o
>
©
)
@
©
o)
2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
2
=
=
o
>
]
o
IS
<
<
1)
I
~
0
©
©
@
I5e)
o
—
N
<t
o
-
o
IN
©
©
<
~
>
n
(@]



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=745620104219386657834438

Identificador : 1500303 Fecha : 03/05/2024
GOBIERNG INETERND
ﬁ% DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

C32 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipdtesis, recoger e interpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional. TIPO: Competencias

HO08 - Manejar |as herramientas bésicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricidn y laDietética. TIPO:
Habilidades o destrezas

H10 - Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricional es para la educacién alimentariay nutricional dela
poblacion. TIPO: Habilidades o destrezas

H11 - Adquirir la capacidad paraintervenir en proyectos de promocion, prevencién y proteccion con un enfoque comunitario y de
salud publica. TIPO: Habilidades o destrezas

H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de la salud
olaindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacién y la comunicacion especialmente
las relacionadas con nutricion y habitos de vida. TIPO: Habilidades o destrezas

H13 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista. TIPO: Habilidades o destrezas

H15 - Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historiaclinicay realizar € plan de actuacion
dietética. TIPO: Habilidades o destrezas

H16 - Ser capaz de participar en actividades de promocion de lasalud y prevencion de trastornos y enfermedades relacionadas
con lanutricién y los estilos de vida, Ilevando a cabo la educacion alimentaria- nutricional de la poblacién. TIPO: Habilidades o
destrezas

H17 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la poblacion y la proteccion de lasalud. TIPO: Habilidades o destrezas

CC20 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando €l principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrolldndola con respeto alas personas, sus hébitos, creenciasy culturas. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC25 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, |as necesidades y recomendaciones, y las bases del
equilibrio energético y nutriciona y su regulacion. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC26 - Conocer la estructura de los servicios de alimentacion y unidades de alimentacion y nutricion hospitalaria, identificando y
desarrollando las funciones del Dietista-Nutricionista dentro del equipo multidisciplinar. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC27 - Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi como los diferentes sistemas de salud, reconociendo
€l papel del Dietista-Nutricionistay las politicas de salud. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC28 - Conocer eintervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol 6gicos nutricionales, asi como participar
en laplanificacion, andlisis y evaluacion de programas de intervencion en alimentacion y nutricién en distintos &mbitos. TIPO:
Conocimientos o contenidos

C20 - Disefiar y realizar valoraciones nutricionales para identificar las necesidades de la poblacion en términos de alimentacion y
nutricion, asi como identificar los determinantes de salud nutricional. TIPO: Competencias

C17 - Planificar y llevar a cabo programas de educacion dietético-nutricional en sujetos sanosy enfermos. TIPO: Competencias

C19 - Participar en el andlisis, planificacion, intervencion y evaluacion de estudios epidemiol dgicos y programas de intervencién en
alimentacion y nutricion en diferentes &reas. TI1PO: Competencias

C24 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo. TIPO:
Competencias

C28 - Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional. TIPO:
Competencias

C29 - Intervenir en la organizacién, gestion e implementacion de las distintas modalidades de alimentacion y soporte nutricional
hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio. TIPO: Competencias

C30 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menus'y dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo a que van
destinados. TIPO: Competencias

HO1 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion.
TIPO: Habilidades o destrezas

H14 - Integrar y evaluar larelacion entre laaimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patol dgicas. TIPO:
Habilidades o destrezas
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H18 - Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacién y marketing de los productos alimenticios de acuerdo a
las necesidades sociales, los conocimientos cientificos y legislacion vigente. TIPO: Habilidades o destrezas

H20 - Participar en la gestion, organizacion y desarrollo de los servicios de alimentacion. TIPO: Habilidades o destrezas

CC7 - Conocer €l sistema sanitario espafiol y |0s aspectos bési cos relacionados con la gestion de los servicios de salud,
fundamentalmente los que estén relacionados con aspectos nutricionales. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC21 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC22 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
la derivacion a otro profesional. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC23 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacién,
estilos de vida y aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC29 - Proporcionar laformacion higiénico-sanitariay dietético-nutricional adecuada a personal implicado en €l servicio de
restauracion. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Educacion alimentaria

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Educacién nutricional

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C27 - Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricién y alimentacion ala planificacion y consgo
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos. TIPO: Competencias

HO8 - Manejar las herramientas bésicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricion y la Dietética. TIPO:

Habilidades o destrezas

H10 - Colaborar en la planificacién de politicas alimentarias-nutricional es para la educacion alimentariay nutricional dela

poblacion. TIPO: Habilidades o destrezas

H11 - Adquirir la capacidad paraintervenir en proyectos de promocion, prevencion y proteccion con un enfoque comunitario y de
salud publica. TIPO: Habilidades o destrezas
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H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la salud
o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacién y la comunicacion especia mente
las relacionadas con nutricién y habitos de vida. TIPO: Habilidades o destrezas

H13 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencién profesional del Dietista-
Nutricionista. TIPO: Habilidades o destrezas

H15 - Interpretar €l diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historiaclinicay realizar el plan de actuacién
dietética. TIPO: Habilidades o destrezas

H16 - Ser capaz de participar en actividades de promocion de lasalud y prevencién de trastornos y enfermedades rel acionadas
con lanutricion y los estilos de vida, [levando a cabo la educacidn aimentaria- nutricional de la poblacién. TIPO: Habilidades o
destrezas

H17 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la poblacion y la proteccion de la salud. TIPO: Habilidades o destrezas

CC20 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legales y €l gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justicia social ala précticaprofesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus hébitos, creenciasy culturas. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC25 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y |as bases del
equilibrio energético y nutricional y su regulacién. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC27 - Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi como los diferentes sistemas de salud, reconociendo
€l papel del Dietista-Nutricionistay las politicas de salud. TIPO: Conocimientos o contenidos

C20 - Disefiar y realizar valoraciones nutricionales paraidentificar las necesidades de la poblacion en términos de alimentacion y
nutricion, asi como identificar los determinantes de salud nutricional. TIPO: Competencias

C21 - Disefiar, intervenir y gjecutar programas de educacion dietético-nutriciona y de formacidn en nutricion y dietética. TIPO:
Competencias

C17 - Planificar y llevar a cabo programas de educacién dietético-nutricional en sujetos sanosy enfermos. TIPO: Competencias

C19 - Participar en €l andlisis, planificacion, intervencion y evaluacion de estudios epidemiol 6gicos y programas de intervencion en
alimentacion y nutricion en diferentes areas. TIPO: Competencias

C24 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo. TIPO:
Competencias

C28 - Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional. TIPO:
Competencias

H14 - Integrar y evaluar larelacion entre laalimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patol dgicas. TIPO:
Habilidades o destrezas

CCS5 - Conocer los distintos métodos educativos de aplicacién en ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacidn y nutricién humana. TI1PO: Conocimientos o contenidos

CC21 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC22 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
la derivacion a otro profesional. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC23 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacién,
estilos de vida y aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Investigacion y nuevas tecnologias
4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

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

NIVEL 3: Introduccién a lainvestigacion en Ciencias dela Salud
4.1.1.1.1 Datos Basicosdel Nivel 3

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

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C32 - Adquirir laformacién bésica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipotesis, recoger e interpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo e método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional. TIPO: Competencias

HO8 - Manejar las herramientas bésicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricion y la Dietética. TIPO:
Habilidades o destrezas

HO9 - Ser capaz de fundamentar |os principios cientificos que sustentan la intervencion del dietista-nutricionista, supeditando su
actuacion profesional alaevidencia cientifica. TIPO: Habilidades o destrezas

H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de la salud
o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacién y la comunicacion especia mente
las relacionadas con nutricion y habitos de vida. TIPO: Habilidades o destrezas

CC28 - Conocer eintervenir en € disefio, realizacién y validacién de estudios epidemiol 6gicos nutricionales, asi como participar
en laplanificacion, andlisisy evaluacién de programas de intervencion en alimentacién y nutricién en distintos ambitos. TIPO:
Conaocimientos o contenidos

C24 - Desarrollar laprofesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo. TIPO:
Competencias

CCS5 - Conocer los distintos métodos educativos de aplicacién en ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacidn y nutricién humana. TI1PO: Conocimientos o contenidos

CC21 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC23 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacién,
estilos de vida y aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 1: Préacticumy Trabajo Final de Grado
4.1.1 Datos Bésicosdel Nivel 1
ECTSNIVEL1 30

NIVEL 2: Préacticas Académicas Externas
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Précticas Externas

ECTSNIVEL 2 18

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
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ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Préacticas Académicas Externas |

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Précticas Externas

9

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

9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Préacticas Académicas Externas ||

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Précticas Externas

9

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

9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C22 - Précticas preprofesionales, con una evaluacion final de competencias, en hospitales, centros de asistencia primariay socio-
sanitarios, organizaciones comunitarias, industrias alimentarias y de restauracion colectiva, que permitan incorporar los valores
profesionales y competencias propias del &mbito clinico, administrativo o de salud publica relacionadas con la nutricion humanay

dietética. TIPO: Competencias

C26 - Elaborar, interpretar y mangjar las tablas y bases de datos de composicién de alimentos. TIPO: Competencias

C31 - Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de |os productos, instalaciones y procesos. TIPO: Competencias

C32 - Adquirir laformacién basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hip6tesis, recoger e interpretar la

informacion paralaresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional. TIPO: Competencias

H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de la salud
olaindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacién y la comunicacion especialmente
las relacionadas con nutricion y habitos de vida. TI1PO: Habilidades o destrezas

H13 - Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos alaintervencién profesional del Dietista-
Nutricionista. TIPO: Habilidades o destrezas

H15 - Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar |os aspectos nutricionales de una historiaclinicay realizar el plan de actuacion
dietética. TIPO: Habilidades o destrezas

H17 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la pablacion y la proteccion de la salud. TIPO: Habilidades o destrezas

CC20 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy €l gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus héhitos, creenciasy culturas. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC26 - Conocer la estructura de los servicios de alimentacién y unidades de alimentacién y nutricidn hospitalaria, identificando y
desarrollando las funciones del Dietista-Nutricionista dentro del equipo multidisciplinar. TIPO: Conocimientos o contenidos
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CC27 - Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi como los diferentes sistemas de salud, reconociendo
€l papel del Dietista-Nutricionistay las politicas de salud. TI1PO: Conocimientos o contenidos

C24 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo. TIPO:
Competencias

C29 - Intervenir en la organizacion, gestion e implementacion de las distintas modalidades de alimentacion y soporte nutricional
hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio. TIPO: Competencias

C30 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menusy dietas adaptados alas caracteristicas del colectivo al que van
destinados. TIPO: Competencias

HO1 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion.
TIPO: Habilidades o destrezas

H14 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patol 6gicas. TIPO:
Habilidades o destrezas

H19 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un producto alimentario e ingredientes. TIPO:
Habilidades o destrezas

H20 - Participar en la gestion, organizacion y desarrollo de los servicios de alimentacion. TIPO: Habilidades o destrezas

CCS5 - Conocer los distintos métodos educativos de aplicacién en ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacion y nutricion humana. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC21 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera autébnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por lacalidad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC22 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
laderivacion aotro profesional. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC23 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacién,
estilos de viday aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC29 - Proporcionar laformacion higiénico-sanitariay dietético-nutricional adecuada al personal implicado en €l servicio de
restauracion. TIPO: Conocimientos o contenidos

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

Trabajo Fin de Grado / Master
ECTSNIVEL 2 12
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Trabajo Fin de Grado

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Méster

12

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

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

C22 - Précticas preprofesionales, con una evaluacion final de competencias, en hospitales, centros de asistencia primariay socio-
sanitarios, organizaciones comunitarias, industrias alimentarias y de restauracion colectiva, que permitan incorporar los valores
profesionales y competencias propias del @mbito clinico, administrativo o de salud publica relacionadas con la nutricién humanay
dietética. TIPO: Competencias

C26 - Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicion de alimentos. TIPO: Competencias

C27 - Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricién y alimentacion ala planificacion y consgjo
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos. TIPO: Competencias

C31 - Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos. TIPO: Competencias

C32 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipdtesis, recoger e interpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo €l método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional. TIPO: Competencias

HO6 - Participar en €l disefio de estudios de dieta total. TIPO: Habilidades o destrezas

HO7 - Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricién Hospitalaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HO8 - Mangjar las herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacién, Nutricion y la Dietética. TIPO:
Habilidades o destrezas

HO9 - Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan laintervencion del dietista-nutricionista, supeditando su
actuacion profesional alaevidencia cientifica. TIPO: Habilidades o destrezas

H10 - Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricional es para la educacién alimentariay nutricional dela
poblacion. TIPO: Habilidades o destrezas

H11 - Adquirir lacapacidad paraintervenir en proyectos de promocion, prevencion y proteccion con un enfogue comunitario y de
salud pablica. TIPO: Habilidades o destrezas

H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la salud
o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacién y la comunicacion especia mente
las relacionadas con nutricién y habitos de vida. TIPO: Habilidades o destrezas

H13 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista. TIPO: Habilidades o destrezas

H15 - Interpretar €l diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historiaclinicay realizar el plan de actuacién
dietética. TIPO: Habilidades o destrezas

H16 - Ser capaz de participar en actividades de promocion de lasalud y prevencién de trastornos y enfermedades relacionadas
con lanutricion y los estilos de vida, [levando a cabo la educacidn aimentaria- nutricional de la poblacién. TIPO: Habilidades o
destrezas

H17 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la poblacion y la proteccion de lasalud. TIPO: Habilidades o destrezas

CC4 - Conocer laevolucion historica, antropoldgicay sociolgica de laalimentacion, lanutricion y la dietética en el contexto dela
salud y laenfermedad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC9 - Conocer los sistemas de produccion y los procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los
principales alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC20 - Reconocer |os elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticiasocial ala préctica profesiona y
desarrollandola con respeto alas personas, sus héhitos, creenciasy culturas. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC25 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, |as necesidades y recomendaciones, y las bases del
equilibrio energético y nutricional y su regulacion. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC26 - Conocer la estructura de los servicios de alimentacién y unidades de alimentacién y nutricidn hospitalaria, identificando y
desarrollando las funciones del Dietista-Nutricionista dentro del equipo multidisciplinar. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC27 - Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi como los diferentes sistemas de salud, reconociendo
el papel del Dietista-Nutricionistay las politicas de salud. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC28 - Conocer eintervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol gicos nutricionales, asi como participar
en laplanificacion, andlisisy evaluacion de programas de intervencion en alimentacién y nutricién en distintos ambitos. TIPO:
Conocimientos o contenidos

C13 - Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacol égicos en la valoracion nutricional del enfermoy en su
tratamiento dietético-nutricional. TIPO: Competencias
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C16 - Desarrollar eimplementar planes de transicion dietético-nutricional. TIPO: Competencias

C20 - Disefiar y realizar valoraciones nutricionales para identificar las necesidades de la poblacion en términos de alimentacion y
nutricion, asi como identificar los determinantes de salud nutricional . TIPO: Competencias

C21 - Disefiar, intervenir y gecutar programas de educacién dietético-nutricional y de formacion en nutricion y dietética. TIPO:
Competencias

CO01 - Describir 1os fundamentos antropol égicos de la alimentacién humana. Describir y argumentar |as desigualdades culturalesy
sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacion. TIPO: Competencias

CO02 - Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios. TIPO: Competencias

CO3 - Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicién de alimentos. TIPO: Competencias

CO04 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de riesgos,
aplicando lalegislacién vigente. TIPO: Competencias

CO05 - Participar en €l disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacion. TIPO: Competencias

CO06 - Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria. TIPO: Competencias

CO07 - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion ala préctica dietética. TIPO: Competencias

CO08 - Evauar y calcular los requerimientos nutricionales en situacién de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital.
TIPO: Competencias

CQ09 - Identificar las bases de una alimentacién saludable (suficiente, equilibrada, variaday adaptada). TIPO: Competencias

C12 - Elaborar einterpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos. Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar
laterminologia empleada en ciencias de la salud. TIPO: Competencias

C14 - Aplicar las bases de la nutricion clinicaala dietoterapia. TIPO: Competencias

C15 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos. TIPO: Competencias

C17 - Planificar y llevar a cabo programas de educacion dietético-nutricional en sujetos sanosy enfermos. TIPO: Competencias

C18 - Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al ambito de competenciadel dietista-nutricionista. TIPO: Competencias

C19 - Participar en €l andlisis, planificacion, intervencion y evaluacion de estudios epidemiol 6gicos y programas de intervencién en
alimentacion y nutricion en diferentes areas. TIPO: Competencias

C23 - Trabgjo fin de grado: Materiatransversal cuyo trabajo se realizara asociado a distintas materias. TIPO: Competencias

C24 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo. TIPO:
Competencias

C25 - Identificar y clasificar los alimentos'y productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicién, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organol épticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol 6gicos y culinarios. TIPO: Competencias

C28 - Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional, identificando |os factores de riesgo nutricional. TIPO:
Competencias

C29 - Intervenir en la organizacion, gestion e implementacion de las distintas modalidades de alimentacion y soporte nutricional
hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio. TIPO: Competencias

C30 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menus'y dietas adaptados alas caracteristicas del colectivo a que van
destinados. TIPO: Competencias

HO1 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion.
TIPO: Habilidades o destrezas

HO2 - Colaborar en laimplantacion de sistemas de calidad. TIPO: Habilidades o destrezas

HO3 - Asesorar cientificay técnicamente sobre los productos alimenticios y € desarrollo de los mismos. Evaluar € cumplimiento
de dicho asesoramiento. TIPO: Habilidades o destrezas

HO4 - Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones saludables. TIPO: Habilidades o
destrezas

HO5 - Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

H14 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patol 6gicas. TIPO:
Habilidades o destrezas
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H18 - Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacién y marketing de los productos alimenticios de acuerdo a
las necesidades sociales, los conocimientos cientificos y legislacion vigente. TIPO: Habilidades o destrezas

H19 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un producto alimentario e ingredientes. TIPO:
Habilidades o destrezas

H20 - Participar en la gestion, organizacién y desarrollo de los servicios de alimentacion. TIPO: Habilidades o destrezas

CC1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicosy biolégicos de aplicacion en nutricién humanay dietética. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CC2 - Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo en las distintas etapas de
lavida. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC3 - Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud. Conocer las bases psicol6gicas y los factores biopsico-sociales que
inciden en el comportamiento humano. TIPO: Conocimientos o contenidos

CCS5 - Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacién y nutricién humana. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC6 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC7 - Conocer €l sistema sanitario espafiol y |os aspectos bési cos relacionados con la gestion de los servicios de salud,
fundamentalmente los que estén relacionados con aspectos nutricionales. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC8 - Conocer su composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de |os procesos tecnol égicos y culinarios. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CC10 - Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatolgico y sensorial de productos alimentarios. TIPO: Conocimientos
0 contenidos

CC11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC12 - Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organol épticas y nutricionales de los alimentos, con respeto
alagastronomiatradicional. TIPO: Conocimientos o contenidos

C10 - Planificar, realizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiol dgicas) como enfermos. TIPO: Competencias

C11 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y las précticas inadecuadas.
TIPO: Competencias

CC13 - Conocer los aspectos relacionados con la economiay gestion de las empresas alimentarias. TIPO: Conocimientos o
contenidos

CC14 - Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto, cuantitativas y cualitativas, del balance
nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC15 - Conocer los aspectos fisiopatol 6gicos de las enfermedades relacionadas con la nutricién. TIPO: Conocimientos o
contenidos

CC16 - Conocer la organizacion hospitalariay las distintas fases del servicio de alimentacion. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC17 - Conocer las distintas técnicas y productos de soporte nutricional basico y avanzado. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC18 - Comprender lafarmacologiaclinicay lainteraccidn entre farmacos y nutrientes. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC19 - Conocer los limiteslegalesy éticos de la practica dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC21 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC22 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
laderivacion aotro profesional. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC23 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacién,
estilos de vida y aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC24 - Conocer los procesos bésicos en la elaboracidn, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal.
TIPO: Conocimientos o contenidos

CC29 - Proporcionar laformacion higiénico-sanitariay dietético-nutricional adecuada al personal implicado en el servicio de
restauracion. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 1: Optativas
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4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1 18
NIVEL 2: Optativas

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa
ECTSNIVEL 2 18

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

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Nutricién en la actividad fisicay €l deporte

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Ayudas ergogénicas nutricionales

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Cineantr opometriay Composicién Corporal

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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NIVEL 3: Nutricién en enfermedades car diovascular esy endocrino-metabdlicas

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Nutricién en enfermedades del sistema inmunitario

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Nutricién, enfermedades neurolégicasy psicopatologia

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Compuestos bioactivos

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Gendmica nutricional
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4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NIVEL 3: Técnicas de investigacion en nutrici

on

4.1.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
C26 - Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicion de alimentos. TIPO: Competencias

C27 - Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricién y alimentacion ala planificacion y consgjo
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos. TIPO: Competencias

C32 - Adquirir laformacién bésica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipotesis, recoger e interpretar la
informacion parala resolucion de problemas siguiendo e método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional. TIPO: Competencias

HO7 - Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricion Hospitalaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HO08 - Mangjar las herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricion y la Dietética. TIPO:
Habilidades o destrezas

HO9 - Ser capaz de fundamentar |0s principios cientificos que sustentan la intervencion del dietista-nutricionista, supeditando su
actuacion profesional alaevidencia cientifica. TIPO: Habilidades o destrezas

H12 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la salud
olaindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacién y la comunicacion especialmente
las relacionadas con nutricion y habitos de vida. TIPO: Habilidades o destrezas

H13 - Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos alaintervencién profesional del Dietista-
Nutricionista. TIPO: Habilidades o destrezas

H15 - Interpretar €l diagndstico nutricional, evaluar 10s aspectos nutricionales de una historiaclinicay realizar el plan de actuacién
dietética. TIPO: Habilidades o destrezas

CC9 - Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los
principales alimentos. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC20 - Reconocer |os elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy € gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC25 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y |as bases del
equilibrio energético y nutricional y su regulacién. TIPO: Conocimientos o contenidos

C16 - Desarrollar e implementar planes de transicion dietético-nutricional. TIPO: Competencias
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C20 - Disefiar y realizar val oraciones nutricionales para identificar las necesidades de la poblacion en términos de alimentacion y
nutricion, asi como identificar los determinantes de salud nutricional . TIPO: Competencias

CO02 - Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios. TIPO: Competencias

CO07 - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion ala préctica dietética. TIPO: Competencias

CO08 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapadel ciclo vital.
TIPO: Competencias

C12 - Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos. Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar
laterminologia empleada en ciencias de la salud. TIPO: Competencias

C18 - Prescribir €l tratamiento especifico, correspondiente al dmbito de competenciadel dietista-nutricionista. TIPO: Competencias

C24 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesional es de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo. TIPO:
Competencias

C28 - Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional. TIPO:
Competencias

C30 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menus'y dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo a que van
destinados. TIPO: Competencias

HO3 - Asesorar cientificay técnicamente sobre los productos alimenticios y € desarrollo de los mismos. Evaluar € cumplimiento
de dicho asesoramiento. TIPO: Habilidades o destrezas

H14 - Integrar y evaluar larelacion entre laaimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patol dgicas. TIPO:
Habilidades o destrezas

CC1 - Conocer |os fundamentos quimicos, bioquimicosy biol6gicos de aplicacién en nutricion humanay dietética. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CC2 - Conocer laestructuray funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular a organismo completo en las distintas etapas de
lavida. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC6 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC7 - Conocer € sistema sanitario espafiol y |os aspectos bési cos relacionados con la gestion de los servicios de salud,
fundamental mente los que estén relacionados con aspectos nutricionales. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC8 - Conocer su composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su vaor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de |os procesos tecnol égicos y culinarios. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CC10 - Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatoldgico y sensorial de productos alimentarios. TIPO: Conocimientos
0 contenidos

CC12 - Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organol épticas y nutricional es de los alimentos, con respeto
alagastronomiatradicional. TIPO: Conocimientos o contenidos

C10 - Planificar, realizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiol dgicas) como enfermos. TIPO: Competencias

C11 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y las précticas inadecuadas.
TIPO: Competencias

CC13 - Conocer |os aspectos relacionados con la economiay gestion de las empresas alimentarias. TIPO: Conocimientos o
contenidos

CC14 - Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto, cuantitativas y cudlitativas, del balance
nutricional. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC15 - Conocer los aspectos fisiopatol 6gicos de |as enfermedades rel acionadas con la nutricion. TIPO: Conocimientos o
contenidos

CC17 - Conocer las distintas técnicas y productos de soporte nutricional basico y avanzado. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC19 - Conocer los limiteslegalesy éticos de la practica dietética. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC21 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar |a competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por la calidad. TIPO: Conocimientos o contenidos

CC22 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
laderivacion aotro profesional. TIPO: Conocimientos o contenidos
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CC23 - Conocer, vaorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién rel acionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios. TIPO: Conocimientos o contenidos

42 ACTIVIDADESY METODOL OGIAS DOCENTES

ACTIVIDADES FORMATIVAS

La metodologia VIU, basada en la modalidad virtual, se concreta en una serie de actividades formativas y metodologias docentes que articulan el tra-
bajo del estudiante y la docencia impartida por los profesores.

Durante el desarrollo de cada una de las asignaturas, se programan una serie de actividades de aprendizaje que ayudan a los estudiantes a consoli-
dar los conocimientos trabajados en cada una de las asignaturas. A continuacion, listamos las actividades genéricas que pueden formar parte de cada
asignatura, dependiendo de las competencias a desarrollar en los estudiantes en cada asignatura.

1. Clases presenciales

a. Préacticas de laboratorio presencial: Esta actividad formativa obligatoria, proporciona a los estudiantes la oportunidad de aplicar y poner en précti-
ca los conocimientos teéricos adquiridos en un entorno de laboratorio real.

Durante estas practicas, los estudiantes tienen la oportunidad de trabajar con equipos y materiales de laboratorio especificos de su campo de estudio.
Bajo la supervision de profesores y personal especializado, los estudiantes llevan a cabo experimentos y analisis que les permiten comprender y expe-
rimentar directamente los conceptos tedricos estudiados en clase.

Estas préacticas obligatorias permiten a los estudiantes desarrollar habilidades técnicas y destrezas practicas, asi como adquirir experiencia en la mani-
pulacion de instrumentos y equipos de laboratorio. También les brindan la oportunidad de aprender y aplicar los protocolos y normas de seguridad ne-
cesarios en un entorno de laboratorio.

Asimismo, durante las practicas de laboratorio presencial, los estudiantes pueden realizar una variedad de actividades, como preparar muestras, reali-
zar mediciones precisas, analizar datos, interpretar resultados y elaborar informes técnicos. También pueden colaborar en grupos para resolver proble-
mas y trabajar en proyectos especificos.

Ademas del aspecto préactico, estas actividades formativas fomentan el trabajo en equipo, la comunicacién efectiva y el pensamiento critico. Los estu-
diantes tienen la oportunidad de discutir y analizar los resultados obtenidos, plantear preguntas y plantear hipétesis, lo que contribuye a su desarrollo
intelectual y cientifico.

La asistencia obligatoria estas practicas de laboratorio garantizan que los estudiantes estén comprometidos activamente en el proceso de aprendizaje
y puedan aprovechar al maximo las oportunidades ofrecidas. Asimismo, esta modalidad de ensefianza fomenta la participacion, el trabajo en equipo y
la resolucion de problemas, preparando a los estudiantes para enfrentarse a desafios profesionales de manera efectiva.

Algunos de los ejemplos de actividades formativa que se pueden llegar a abordar y realizar en el transcurso de las practicas de laboratorio presencial
obligatorias son, entre otras, las siguientes:

Experimentacion y Andlisis de Laboratorio.
Manipulacion de Equipos Especializados.

Preparacion de Muestras.

Medicionesy Célculos Precisos.

Andlisis de Datos e I nterpretacion de Resultados.
Elaboracion de Informes Técnicos y Cientificos.
Trabajo Colaborativo y Resolucién de Problemas.
Cumplimiento de Normas de Seguridad en Laboratorio.
Desarrollo de Pensamiento Critico y Cientifico.
Formacion en Précticas de Investigacion.

Este tipo de actividades son cruciales para la capacitacion de los estudiantes, proporcionandoles no solo habilidades técnicas, sino también competen-
cias analiticas, de investigacion y colaborativas esenciales para su futuro profesional en el campo de la nutricién y dietética.

2. Clases virtuales sincronas

Constituyen el conjunto de acciones formativas que ponen en contacto al estudiante con el profesor, con otros expertos y con compaifieros de la misma
asignatura en el mismo momento temporal a través de herramientas virtuales. Las actividades recurrentes (por ejemplo, las clases) se programan en el
calendario académico y las que son ocasionales (por ejemplo, sesiones con expertos externos) se avisan mediante el tablén de anuncios del campus.
Estas actividades se desglosan en las siguientes categorias:

a. Clases expositivas: El profesor expone a los estudiantes los fundamentos teéricos de la asignatura.

b. Clases practicas: El profesor desarrolla junto con los alumnos actividades practicas que se basan en los fundamentos vistos en las clases expositi-
vas. En términos generales, su desarrollo consta de las siguientes fases, pudiéndose adaptar en funcién de las necesidades docentes:

1. Laprimerafase se desarrollaen lasaaprincipal de lavideoconferencia, donde el profesor planteala actividad.

2.

A continuacién, divide alos alumnos en grupos de trabajo a través de las salas colaborativas y se comienza con laactividad. En estafase el profesor va entrando
en cada sala colaborativa rotando los grupos para resolver dudas, dirigir €l trabajo o dar el feedback oportuno. Los alumnos también tienen posibilidad de consul-
tar al profesor en el momento que consideren necesario.

Latercera fase también se desarrollaen lasala principa y tiene como objetivo mostrar €l gjercicio o explicar con gjemplos los resultados obtenidos. Por Gltimo,
se ponen en comun las conclusiones de la actividad realizada.

No obstante, el profesor puede utilizar otras metodologias activas y/o herramientas de trabajo colaborativo en estas clases.

Esta actividad esté disefiada para maximizar el aprendizaje y la participacion del estudiante, utilizando tecnologias avanzadas, para fomentar un en-
torno de aprendizaje integral y dindmico. Estas son algunas de las actividades a realizar en las diferentes sesiones de clases practicas.

Estas sesiones se enfocan en la aplicacion préctica de los conocimientos adquiridos en las clases tedricas.
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Se realizan en tiempo real, ofreciendo alos estudiantes |a oportunidad de realizar resolucion de casos précticos/clinicos, dependiendo de la asignatura, bajo la su-
pervisién y guiadel docente aplicando los conocimientos précticos adquiridos en las sesiones recientes.

Uso de herramientas especificas como software de simulacion y plataformas interactivas que permiten la realizacion de actividades préacticas.

Se promueve €l aprendizaje activo y laresolucién de problemas en un contexto que simula situaciones reales o de campo, adaptadas al entorno virtual.

Trabajo en Equipo y Colaboracion en Linea

Se fomenta un dialogo en equipo sobre | os resultados obtenidos en cualquiera de las actividades programadas para el desarrollo éptimo de la clase préctica

c. Talleres précticos virtuales: Durante estas practicas virtuales, equiparables a las practicas presenciales en aulas de informética que se realizan en
planes de estudios con modalidad presencial. Los estudiantes (30 estudiantes maximo por grupo) tienen la oportunidad de trabajar con software espe-
cializado y herramientas en linea que simulan los equipos, instrumentos y procesos de laboratorio. A través de interfaces interactivas, los estudiantes
pueden llevar a cabo experimentos, realizar mediciones, manipular muestras y analizar datos, todo ello de manera virtual. Estas practicas permiten a
los estudiantes repetir experimentos o realizar variaciones sin restricciones, lo que facilita la comprensién de los conceptos y la exploracién de diferen-
tes escenarios. Asimismo, proporcionan un entorno seguro en el que los estudiantes pueden cometer errores y aprender de ellos sin riesgo para su in-
tegridad o para los materiales de laboratorio.

La asistencia obligatoria en estos talleres garantiza que los estudiantes estén comprometidos activamente en el proceso de aprendizaje y puedan
aprovechar al maximo las oportunidades ofrecidas. Esta modalidad de ensefianza fomenta la participacion, el trabajo en equipo y la resolucién de pro-
blemas, preparando a los estudiantes para enfrentarse a desafios del mundo laboral de manera efectiva.

Algunos de los ejemplos de actividades formativa que se pueden llegar a abordar y realizar en el transcurso de los talleres préacticos virtuales con asis-
tencia obligatoria, haciendo uso del software especifico facilitado por la universidad, son, entre otras, las siguientes:

Planificacion, programacion, control y seguimiento de menisy dietas de individuos y grupos (sanosy enfermos).
Valoracion del estado nutricional.

Medicionesy Andlisis de Datos Virtuales.

Exploracion de Diferentes Escenarios Experimentales.

Aprendizaje Basado en Errores y Experimentacion Segura.

Desarrollo de Habilidades de Resolucién de Problemas.

Discusion y Andlisis Critico de Resultados.

Elaboracion de Informes y Documentacion.

Aplicacién de Teoriasy Conceptos en Escenarios Virtuales.

Este tipo de actividades no solo proporcionan a los estudiantes habilidades técnicas especificas, sino que también los preparan para los desafios del
mundo laboral en nutricién y dietética, fomentando la participacion activa, el aprendizaje colaborativo y el desarrollo de competencias digitales esencia-
les en el contexto actual.

3. Actividades asincronas supervisadas

Se trata de un conjunto de actividades supervisadas por el profesor de la asignatura vinculadas con la adquisicién por parte de los estudiantes de los
resultados de aprendizaje y el desarrollo de sus competencias. Estas actividades, disefiadas con vision de conjunto, estan relacionadas entre si para
ofrecer al estudiante una formacién completa e integral. Esta categoria se desglosa en el siguiente conjunto de actividades:

a. Actividades y trabajos préacticos: se trata de un conjunto de actividades practicas realizadas por el estudiante por indicacién del profesor que per-
miten al estudiante adquirir las competencias del titulo, especialmente aquellas de caracter practico. Estas actividades, entre otras, pueden ser de la
siguiente naturaleza: actividades vinculadas a las clases précticas (resimenes, mapas conceptuales, one minute paper, resolucién de problemas, ana-
lisis reflexivos, generacién de contenido multimedia, exposiciones de trabajos, test de autoevaluacion, participacion en foros, entre otros.) Estas activi-
dades seran seleccionadas por el profesor en funcién de las necesidades docentes. Posteriormente, estas actividades son revisadas por el profesor,
que traslada un feedback al estudiante sobre las mismas, pudiendo formar parte de la evaluacién continua de la asignatura.

b. Actividades guiadas con recursos didacticos audiovisuales e intercativos: se trata de un conjunto de actividades en las que el estudiante revi-
sa o emplea recursos didacticos (bibliografia, videos, recursos interactivos) bajo las indicaciones realizadas previamente por el profesor; con el objeti-

vo de profundizar en los contenidos abordados en las sesiones tedricas y practicas. Estas sesiones permiten la reflexién o practica por parte del estu-

diante, y pueden complementarse a través de la puesta en comln en clases sincronas o con la realizaciéon de actividades y trabajos practicos. Poste-

riormente, estas actividades son revisadas por el profesor, que traslada un feedback al estudiante sobre las mismas, pudiendo formar parte de la eva-
luacién continua de la asignatura.

c. Actividades guiadas con laboratorio virtual: se trata de un conjunto de actividades en las que el estudiante utiliza las herramientas informéticas
del laboratorio virtual bajo las indicaciones realizadas previamente por el profesor en las Practicas de laboratorio virtual. Estas sesiones permiten al
estudiante profundizar en la herramienta virtual, desarrollando otras actividades y completando la adquisicion de las competencias practicas. Pueden
complementarse a través de la puesta en comin en clases sincronas o con la realizacion de actividades entregables que son revisadas por el profe-
sor, pudiendo formar parte de la evaluacién continua de la asignatura.

4. Tutorias

En esta actividad se engloban las sesiones virtuales de caracter sincrono y las comunicaciones por correo electrénico o campus virtual destinadas a la
tutorizacion de los estudiantes. En ellas, el profesor comparte informacion sobre el progreso del trabajo del estudiante a partir de las evidencias recogi-
das, se resuelven dudas y se dan orientaciones especificas ante dificultades concretas en el desarrollo de la asignatura. Pueden ser individuales o co-
lectivas, segun las necesidades de los estudiantes y el caracter de las dudas y orientaciones planteadas. Tal y como se ha indicado, se realizan a tra-

vés de videoconferencia y e-mail.

Se computan una serie de horas estimadas, pues, aunque existen sesiones comunes para todos los estudiantes, éstos posteriormente pueden solicitar
al docente tantas tutorias como estimen necesarias.

Dado el caracter mixto de esta actividad formativa, se computa un porcentaje de sincronia estimado del 30%.
5. Estudio Auténomo

En esta actividad el estudiante consulta, analiza y estudia los manuales, bibliografia y recursos propios de la asignatura de forma auténoma a fin de lo-
grar un aprendizaje significativo y superar la evaluacion de la asignatura de la asignatura. Esta actividad es indispensable para adquirir las competen-
cias del titulo, apoyandose en el aprendizaje autbnomo como complemento a las clases y actividades supervisadas.

6. Examen final
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Como parte de la evaluacién de cada una de las asignaturas (a excepcién de las practicas y el Trabajo fin de titulo), se realiza una prueba o examen
final. Esta prueba se realiza en tiempo real (con los medios de control antifraude especificados) y tiene como objetivo evidenciar el nivel de adquisicion
de conocimientos y desarrollo de competencias por parte de los estudiantes. Los exdmenes o pruebas de evaluacion final se realizan en las fechas y
horas programadas con antelacién y con los sistemas de vigilancia online (proctoring) de la universidad detallados en el Criterio 6.

7. Actividades vinculadas a las Practicas Académicas Externas

a. Estancia en el centro de préacticas: esta actividad hace referencia a las horas de presencialidad fisica que el estudiante realiza en el centro de
practicas como parte del programa formativo. Durante esta estancia, el tutor cuenta con la referencia de dos tutores: uno externo (tutor del centro de
practicas) y uno académico (tutor de la universidad). La funcién del tutor externo se focaliza en la orientacién y acompafiamiento en el contexto del
centro de practicas, mientras que la funcién del tutor interno es asegurar el seguimiento del programa formativo, la comunicacion fluida con el centro y
la resolucion de dudas de caracter académico.

b. Elaboracién de la Memoria de précticas: derivada de la actividad formativa anterior (estancia en el centro de practicas), el estudiante debe elabo-
rar una memoria de practicas que recoja sus actividades y resultados de aprendizaje adquiridos durante su estancia, de acuerdo con la estructura e in-
dicaciones planteadas por el tutor académico y las orientaciones del tutor externo.

c. Autoevaluacion: enmarcada en la asignatura de Practicas Académicas Externas, esta actividad formativa tiene por objetivo la valoracién critica del
estudiante acerca de su desempefio en el centro de practicas.

d. Tutorias: se trata de sesiones virtuales, tanto de caracter sincrono como asincrono (e-mail), en las que el tutor académico y, en su caso, el tutor ex-
terno, realizan seguimiento de la evolucion del periodo de practicas y orientan al alumno en relacién con el mismo. Se computan una serie de horas
estimadas, ya que las necesidades de los estudiantes son diferentes en funcién de su casuistica. Dado el caracter mixto de esta actividad formativa,
se computa un porcentaje de sincronia estimado del 30%.

8. Actividades vinculadas al Trabajo Fin de Grado

a. Desarrollo del Trabajo Fin de Grado: como parte de la asignatura Trabajo Fin de Grado, esta actividad engloba las tareas que los estudiantes
desarrollan en el proceso de elaboracién de su trabajo. Se trata de una actividad donde el elemento principal es el trabajo auténomo individual (lectura
de textos y redaccion escrita). El director proporciona asesoramiento sobre aspectos diversos como el enfoque del trabajo, la revision bibliografica, la
estructura, el estilo de redaccion o el acto de exposicién y defensa del trabajo.

b. Exposicion y defensa del Trabajo Fin de Grado:una vez finaliza el desarrollo del Trabajo Fin de Grado, los estudiantes deben realizar una exposi-
cién publica del mismo ante un tribunal. Esta actividad, por su definicién, tiene caracter sincrono.

c. Tutorias: se trata de sesiones virtuales, tanto de caracter sincrono como asincrono (e-mail), en las que el profesor realiza seguimiento de la evolu-
cion del desarrollo del TFG y orienta al alumno en relacién con el mismo. Se computan una serie de horas estimadas, ya que las necesidades de los
estudiantes son diferentes en funcién de su casuistica.

Dado el caracter mixto de esta actividad formativa, se computa un porcentaje de sincronia estimado del 30%.

A modo de resumen, se ofrece a continuacién una tabla donde se especifica el porcentaje de presencialidad y sincronia asociado a cada una de las
actividades formativas descritas, que se pueden trabajar en cada asignatura o titulacién, en funcién de las competencias a desarrollar en los estudian-
tes:

Actividades for mativas generales Presencialidad Sincronia
Clases presenciales
Précticas de laboratorio presencial 100% 100%

Clasesvirtuales sincronas

Clases expositivas 0% 100%
Clases practicas 0% 100%
Talleres précticos virtuales 0% 100%
Seminarios 0% 100%

Actividades asincr onas supervisadas

Actividades y trabajos précticos 0% 0%
Actividades guiadas con recursos didéacticos audiovisuales e interactivos = 0% 0%
Actividades guiadas con laboratorio virtual 0% 0%
Estudio auténomo 0% 0%
Tutorias 0% 30%
Examen final 0% 100%

Fecha: 03/05/2024

Actividades vinculadas a las Pr acticas Académicas Externas Presencialidad Sincronia
Estanciaen el centro de précticas 100% 100%
Elaboracion dela Memoria de précticas 0% 0%
Autoevaluacion 0% 0%
Tutorias 0% 30%
Actividades vinculadas al Trabajo Fin de Grado (TFG) Presencialidad Sincronia
Desarrollo del Trabajo Fin de Grado 0% 0%
Exposicion y defensadel Trabajo Fin de Grado 0% 100%
Tutorias 0% 30%
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METODOL OGIASDOCENTES

Desde la Universidad Internacional de Valencia, entendemos por metodologias docentes aquellos procesos que el profesor disefia para desarrollar ca-
da una de las actividades formativas descritas.

El enfoque metodoldgico de la VIU esta centrado en el estudiante, de manera que todas las metodologias que se desarrollan en el campus virtual y el
conjunto de herramientas que se ponen a disposicién del estudiante (laboratorios virtuales, biblioteca, etc.) tienen como objetivo fomentar el desarrollo
competencial de los estudiantes.

De acuerdo a los principios pedagdgicos y metodolégicos mencionados anteriormente, la VIU adapta las metodologias existentes a las necesidades de
cada titulacion, siendo las mas extendidas:

M etodologia de clase magistral con apoyo de la tecnologia. En este caso, €l objetivo del profesor es ofrecer toda lainformacién encaminada a que el estudian-
te comprenday aprenda los conocimientos de carécter declarativo-conceptual propios de cada asignatura. En esta metodol ogia incluimos las actividades formati-
vas propias de |as clases presenciaes virtuales y el apoyo de herramientas tecnol 6gicas complementarias. En estas sesiones, os profesores realizan explicaciones
apoyandose en diferentes materiales e interacttian con los estudiantes para valorar la comprensién de lo que se explica.

M etodologias activas. Estas metodol ogias se fundamentan en la concepcién del aprendizaje como un proceso activo y personal. Se trata de una ensefianza cen-
trada en el estudiante como protagonista de su propio aprendizaje, mientras el docente asume el rol de facilitador del proceso. Al favorecer un aprendizaje auto-
dirigido, se promueve un tipo de aprendizaje que desarrolla en los estudiantes habilidades metacognitivas, que |les permiten juzgar la dificultad de los problemas,
saber cuando utilizar estrategias alternativas para comprender los contenidos y saber evaluar su progresion en la adquisicion de conocimientos. Por Ultimo, este
proceso de ensefianza-aprendizaje debe tener lugar en el contexto de dificultades del mundo real o de la préctica profesional. Estas metodologias se aplican atra-
vés de |as actividades y trabajos précticos, el disefio de proyectos, el estudio de casos, |a resolucion de problemas, la simulacion, |as précticas en laboratorio vir-
tual, los debates 'y foros, las actividades gamificadas y, en general, todas aguellas actividades de carécter sincrono y asincrono en las que el docente guia el pro-
ceso educativo orientando alos estudiantes en un proceso de aprendizaje activo.

M etodologias de trabajo auténomo. En esta categoria incluimos aquellas metodol ogias que pretenden fomentar la capacidad del estudiante de aprender por si
mismo através del estudio y lareflexién personaes o en grupo, y complementan las metodol ogias de clase magistral con apoyo de latecnologiay las metodo-
logias activas. Estas metodol ogias se aplican através del estudio personal del estudiante de los contenidos de |a asignatura, el material complementario, y todos
aquellos materiales y herramientas puestas a disposicion de los estudiantes para que desarrollen de forma auténoma su capacidad criticay de andlisis.

Como apuntdbamos anteriormente, estas metodologias pueden desarrollarse de forma diferente en funcién de la naturaleza de cada asignatura, con el
objetivo de fomentar la construccién del conocimiento y el desarrollo de las competencias de los estudiantes.

4.3 SISTEMASDE EVALUACION

El modelo de evaluacién disefiado para este titulo se orienta a la evaluacién de competencias y conocimientos y se sustenta en los principios del Es-
pacio Europeo de Educacién Superior. Ademas, estd adaptado a la estructura de la formacién virtual que es propia de la Universitat Internacional Va-
lenciana.

La evaluacion se entiende como una parte integral del proceso de ensefianza y aprendizaje, de modo que se desarrolla de forma constante y estéa di-
sefiada para que ofrezca informacion y retroalimentacion tanto a los estudiantes, a los que permite mejorar su aprendizaje y alcanzar su promocion,
como al profesorado, al que proporciona criterios que le permiten sustentar su juicio para establecer una calificacion y le dota de elementos para revi-
sar su programa educativo. Por ello se ha disefiado un modelo de evaluacion de caracter formativo y sumativo, y transparente, en el marco de la igual-
dad de oportunidades para los estudiantes, flexible, relevante e integral.

4.3.1.Evaluacion general de las asignaturas

Con caracter general (a excepcion de las asignaturas relativas a las Practicas y al Trabajo Fin de Titulo), cada asignatura incluye dos grandes proce-
sos de evaluacion: continua y final.

Con el objetivo de ofrecer un marco flexible de evaluacién en funcién de la naturaleza de cada asignatura, se propone que los porcentajes asociados

a los diferentes instrumentos (suma de los instrumentos de evaluacién continua de las actividades y trabajos/talleres practicos virtuales/practicas en la-
boratorios presenciales y Examen Final) puedan oscilar entre un 40% y un 60%. No obstante, se requiere una calificacién minima de 5 puntos en cada
una de las partes (suma de los instrumentos de evaluacion continua de las actividades y trabajos/talleres practicos virtuales/practicas en laboratorios
presenciales y Examen Final) para superar la asignatura.

a) Evaluacién continua de las actividades y trabajos

Se desarrolla a lo largo de todo el curso, y tiene una doble finalidad, formativa y sumativa. La unidad de evaluacion es la asignatura. De esta forma, se
realiza el seguimiento directamente en cada asignatura, y se extrae una sintesis del desempefio mostrado en cada una de ellas.

Los elementos que componen esta evaluacién son los trabajos que realizan los estudiantes en el marco de las clases practicas, de las actividades y
trabajos practicos, y de las actividades guiadas descritas en el apartado de actividades formativas.

Los instrumentos para realizar la evaluacién de estos trabajos variaran en funcién de la asignatura y sus resultados de aprendizaje, pudiendo utilizar-
se test de evaluacion, informes, comentarios criticos, presentaciones, participacion en foros o grupos de debate, la observacién directa, simulaciones y
otros tipos de formatos de entrega (escrita, oral, audiovisual) que los profesores consideren adecuados para su asignatura. La autoria de los trabajos y
actividades es revisada a través de las herramientas de control antiplagio descritas en el criterio 6 para este tipo de actividades de evaluacién.

b) informes de talleres de practicas virtuales

Este sistema se utilizara Gnicamente en aquellas asignaturas que dispongan de clases y actividades de talleres practicos virtuales con asistencia obli-
gatoria.

Se establece la obligatoriedad de presentacién de informes escritos de caracter individual, en pareja o en grupo, relativos a los talleres practicos virtua-
les efectuados en las asignaturas. Estos informes podran adoptar diversas formas como la contestacion a preguntas breves o la resolucién de casos
practicos, asi como la explicacién detallada de la metodologia empleada.

Dichos documentos deberan contener informacién pertinente sobre las herramientas y tecnologias utilizadas, y la resolucién de distintos tipos de pro-
blemas planteados durante las sesiones. Complementariamente, se podra solicitar la inclusion de archivos generados mediante el software empleado
durante las actividades, asi como capturas graficas ilustrativas de los ejercicios realizados o los resultados obtenidos a través de dicho software.
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Cabe destacar que la aplicacion de este sistema de informes se circunscribe exclusivamente a aquellas asignaturas que incluyan en su programa cla-
ses y actividades correspondientes a talleres practicos virtuales con asistencia obligatoria.

c) informes de practica de laboratorio presencial

Se establece la presentacion obligatoria de informes escritos de caracter individual, en pareja o en grupo por parte del estudiantado. Estos informes
deben estar vinculados estrechamente con las actividades desarrolladas en el marco de dichas practicas de laboratorio presencial obligatorias.

La estructura y el contenido de los informes pueden variar, abarcando desde respuestas a interrogantes concisos hasta la resolucién de casos practi-
cos, pasando por el andlisis e interpretacién de los resultados obtenidos, , 0 evaluacién detallada de los resultados. Se espera que estos informes re-
flejen una comprensién profunda y critica de las actividades realizadas, asi como una capacidad analitica y reflexiva por parte de los estudiantes.

Ademas, se podra requerir la presentacion de informes complementarios que documenten de manera exhaustiva el desarrollo de las practicas. Estos
informes deberan incluir detalles sobre cada sesion, temas abordados, tareas ejecutadas y resultados relevantes, proporcionando asf una vision inte-
gral del trabajo realizado en el laboratorio.

Es importante subrayar que la aplicacion de este sistema de informes es especifica y exclusiva para aquellas asignaturas que incorporan entre sus cla-
ses, las actividades formativas de practicas en el laboratorio presencial obligatorias. Esta medida busca garantizar una evaluacién rigurosa y contex-
tualizada del aprendizaje practico, alineada con los estandares académicos de la institucion.

D) Examen final
Tiene caracter sumativo y se realiza de forma online mediante el sistema de autentificacion, antifraude y antiplagio (proctoring) que se describe en el

criterio 6 de la Memoria para las pruebas realizadas de forma sincrona. Esta prueba, como apuntdbamos anteriormente, es de caracter individual y va-
lora el nivel de adquisicién de los conocimientos y las competencias trabajadas en la asignatura.

Los instrumentos para la evaluacién pueden ser igualmente diversos, segln la naturaleza de la asignatura, pudiendo ser pruebas de caracter estanda-
rizado (con diferentes tipos de items) o tratarse de la realizacién de supuestos practicos, entre otros.

SISTEMA DE EVALUACION DE ASIGNATURA

ELEMENTO PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Evaluacion continua de las actividades y trabajos 20 60
Informes de talleres de précticas virtuales 10 30
Informes de précticas en laboratorio presencial 10 30
Examen final 40 60

4.3.2.Evaluacion de la asignatura de Practicas Académicas Externas

La singularidad de las asignaturas de practicas requiere el planteamiento de un sistema de evaluacion especifico.

Como hemos apuntado anteriormente, hay dos actividades formativas principales asociadas a esta asignatura (Estancia en el centro de practicas y
Desarrollo de la memoria de Practicas). Estas actividades servirdn como fundamento para el sistema de evaluacién de estas asignaturas. En este sen-
tido, se proponen como elementos:

Informe del tutor externo: hace referenciaalavaloracién que reaiza el tutor de précticas del centro de la adquisicion de resultados de aprendizaje en base a sus
observaciones, interacciones y desempefio realizado. Se asocia especialmente ala actividad «Estanciaen el centro de précticas».

Evaluacion del tutor académico: hace referenciaalavaloracion que realiza el tutor académico de la adquisicion de resultados de aprendizaje, en base alas evi-
dencias de aprendizaje aportadas por €l estudiante en laMemoria de précticasy a sus propias interacciones con €l estudiante. Se asocia especiamente alas acti-
vidades «Estanciaen el centro de précticas» y «Elaboracion de la Memoria de précticas».

Autoevaluacion: el estudiante eval la su propio desempefio. El objetivo es profundizar en el conocimiento que el estudiante tiene de las competencias que ha
desarrollado y de los conocimientos aplicados durante su periodo formativo en el centro através de lareflexion personal sobre su aprendizaje.

Se requiere una calificacién minima de 5 puntos en el informe del tutor externo, la evaluacién del tutor académico y la memoria de practicas para supe-
rar la asignatura.

SISTEMA DE EVALUACION DE PRACTICAS

ELEMENTO PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Informe del tutor externo 30 30
Evaluacion del tutor académico 60 60
Autoevaluacion 10 10

4.3.3.Evaluacion de la asignatura Trabajo Fin de Grado

Siguiendo el planteamiento del sistema de evaluacion de las asignaturas de précticas, la evaluacién del Trabajo Fin de Grado requiere un sistema es-
pecifico.

El Trabajo Fin de Grado incluye dos actividades formativas principales: el Desarrollo del Trabajo Fin de Grado y la Exposicion y defensa del Trabajo
Fin de Grado. Estas actividades serviran como fundamento para el sistema de evaluacién de estas asignaturas. En este sentido, se proponen como
elementos:

Informe del tutor del Trabajo Fin de Grado: hace referenciaalavaloracion que realiza el tutor del trabajo de fin de titulo acercade la calidad del trabajo en
su conjunto. En este sentido, se convierten en criterios de eval uacion aspectos como |os objetivos, la fundamentacion, la estructuracion, la adecuacion, el conte-
nido del trabajo, y la correccion gramatical, asi como el cumplimiento con el formato establecido, vinculdndose directamente con la actividad formativarelativa
a «Desarrollo del Trabajo Fin de Grado».

Evaluacion del tribunal dela estructuray contenido del Trabajo Fin de Grado: hace referenciaalavaloracion que realizael tribunal del trabajo de fin de ti-
tulo acercade la calidad del trabajo en su conjunto. En este sentido, se convierten en criterios de eval uacion aspectos como la fundamentacién, la estructuracion,
laadecuacion, el contenido y laformadel trabajo, vinculandose directamente con la actividad formativarelativaa «Desarrollo del Trabajo Fin de Grado».
Evaluacion del tribunal dela exposicion y defensa del Trabajo Fin de Grado: se relaciona con la actividad de «Exposicion y defensa del Trabgjo Fin de Gra-
do». El tribunal valoralacalidad del trabajo en base ala defensa que el estudiante realiza del mismo. Se tomard como criterio, especialmente, laresolucion de
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SISTEMA DE EVALUACION DEL TRABAJO FIN DE GRADO
ELEMENTO
Informe del tutor del Trabajo Fin de Grado

Evaluacion del tribuna de la estructuray contenido del Trabgjo Fin de
Grado

Evaluacion del tribunal de la exposicién y defensadel Trabgjo Fin de
Grado

PONDERACION MINIMA

30
30

30

preguntas realizadas por €l tribunal y el dominio del contenido del trabajo, como garantia de la autoria del mismo por parte del estudiante. No obstante, aspectos
como laestructuray formato de la presentacion, o la comunicacién verbal y no verbal también se tendrén en cuenta en la valoracion.

Se requiere una calificacién minima de 5 puntos en cada una de las partes para superar la asignatura, garantizando asi el visto bueno del tutor a la la-
bor realizada, la aprobacion del tribunal del resultado final, y la autoria demostrada del estudiante en la defensa del trabajo.

Identificador : 1500303 Fecha : 03/05/2024

PONDERACION MAXIMA
40
35

4.4 ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICAS
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5. PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA
PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 5: Anexo 1.
OTROSRECURSOSHUMANOS

Ver Apartado 5: Anexo 2.

6. RECURSOSMATERIALESE INFRAESTRUCTURALES, PRACTICASY SERVICIOS

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

7.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO 2025

Ver Apartado 7: Anexo 1.

7.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

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

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

ENLACE https://www.universidadviu.com/sites/universidadviu.com/files/
media files/20211108_Sistema_de GESTION_de Calidad %20V 04.pdf

8.2INFORMACION PUBLICA

Es de destacar que la VIU, en coherencia con el valor de la transparencia asumido por toda la comunidad universitaria, pondra a disposicién de los
ciudadanos, a través de la pagina web del grado, la informacion sobre el programa, su desarrollo y sus resultados. La Universidad velara porque la in-
formacién aportada en la pagina web esté completa y actualizada, incluyendo informacién sobre el acceso y normativa, colaboraciones y competen-
cias, Sistema de Garantia de Calidad del Programa de Doctorado e informes de seguimiento y evaluacién, organizacién y recursos humanos, activida-
des formativas, datos e indicadores de rendimiento académico, calidad del profesorado y satisfaccion de los diferentes grupos de interés, asi como las
principales conclusiones del Plan de Mejora. La informacién contenida en la pagina web sera objeto de revisién continua con el fin de garantizar un fa-
cil acceso a la informacién del Programa por parte de los grupos de interés (procedimiento PR0O9_Informacién Publica).

De acuerdo con el Manual del Sistema de Gestion de Calidad de la Universidad Internacional de Valencia, se realizardn encuestas periddicas
con los siguientes indicadores: eficacia y adecuacion del proceso de informacion publica, satisfaccion de los grupos de interés con la informacién y los
canales de comunicacion de la misma, adecuacion de la difusién de la informacion, pertinencia y utilidad de la informacién publica para los grupos de
interés. La direccion del titulo incluird esta informacién en el Informe Anual del Titulo y propondra, a la vista de los resultados, un plan de mejora conti-
nua.

8.3 ANEXOS
Ver Apartado 8: Anexo 1.

PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD
RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

29184724R Monica Rodriguez Gasco

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/ Pintor Sorolla, 21 46002 VaencialVaencia Vaeéncia

EMAIL MOVIL FAX CARGO

estudios@universidadviu.com |961866024 961924951 Directorade Calidad y
Sostenibilidad

REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

29184724R Monica Rodriguez Gasco

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/ Pintor Sorolla, 21 46002 Vaencia'vVaencia Vaeéncia

EMAIL MOVIL FAX CARGO
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Identificador : 1500303 Fecha : 03/05/2024
GOBIERNG INETERND
%ﬁ% DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

estudios@universidadviu.com | 961866024 961924951 Directorade Calidad y
Sostenibilidad

El Rector de laUniversidad no es el Representante Legal

Ver Personas asociadas ala solicitud: Anexo 1.

SOLICITANTE

El responsable del titulo no es €l solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
11432754Y MariaBelén Suarez Fernéndez
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/ Pintor Sorolla, 21 46002 VaencialVaencia Vaeéncia

EMAIL MOVIL FAX CARGO
estudios@universidadviu.com |961924965 961924951 Secretaria General

INFORME PREVIO DE LA COMUNIDAD AUTONOMA

Informe previo de la Comunidad Auténoma: Ver Apartado Informe previo de la Comunidad Auténoma: Anexo 1.
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Apartado 1. Anexo 6
Nombre :C1.10_Justificacion.pdf
HASH SHA1 : 74B3F31A018C9F4F3BED996D4A 6E2387EBCIF3E3

Codigo CSV :717736868068304165846374
Ver Fichero: C1.10_Justificacion.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre :C4_Planificacion de |las ensefianzas.pdf
HASH SHA1 :72FO3EBB35A 943081B917F896A 04E0625B83FF64

Codigo CSV :718417714357025802822363
Ver Fichero: C4_Planificacién de las ensefianzas.pdf

(]
Q
Q
o
o
c
kel
[$]
[
=
R
£
1S
©
©
(0]
°
(0]
Y
=
[%2]
joN
=
R
®
c
[}
o
@®
el
=
(@]
]
)
[0}
o
fu
©
(@]
>
°
(]
=
(2]
Q
Q
o
o
c
Ke]
(&)
[0}
o
>
©
Q
[0
O
(0]
(2]
=
2]
(o
=
e
c
[0}
@
Q
®
2
=
=
(]
>
'
(o]
2]
<
<
[32]
[ee]
~
o]
[(e]
(o]
[ee]
[sp]
[e)]
—
N
<
o
—
o
N
(]
%9
<
~
>
[0}
(@]

58/ 65



https://sede.educacion.gob.es/cid/718417714357025802822363.pdf
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=745620104219386657834438

E Identificador : 1500303 Fecha : 03/05/2024
GOBIERNG INETERND
iﬁ_ DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

Apartado 5: Anexo 1
Nombre :C5.1_Personal académico_carta.pdf
HASH SHA1:3A7AB7C5B212CEDGSE3ED20D2AD2CA 10F4B284FE

Codigo CSV :725333409467778169564657
Ver Fichero: C5.1_Personal académico_carta.pdf
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Apartado 5: Anexo 2
Nombre :C5.2_Otros recursos humanos.pdf
HASH SHA1 :B3418D1B564A4648C7EC39ABB955E37F2A 2E491B

Caodigo CSV :725332856185565259437360
Ver Fichero: C5.2_Otros recursos humanos.pdf
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Apartado 6: Anexo 1
Nombre:C6_Recursos material esv3.pdf
HASH SHA1 :DB50152F3E494FA19B7CF69CDF5D67F6D7453CA L

Cadigo CSV :727050074906323969256215
Ver Fichero: C6_Recursos materialesv3.pdf
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Apartado 7: Anexo 1
Nombre :C7_Calendario de implantacion.pdf
HASH SHA1 :02FBF9B20278EE95D574FE3EA D56A 53C6238BC25

Codigo CSV :717742397336296098323708
Ver Fichero: C7_Caendario de implantacion.pdf
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Apartado Personas asociadas a la solicitud: Anexo 1
Nombre:CARTA DELEGACION DE FIRMA_2023.pdf
HASH SHA1 : 7EF2AD93EA 9966DFDOC610FCCB63F7B2D53731F7

Cadigo CSV :717841664724783142942434
Ver Fichero: CARTA DELEGACION DE FIRMA_2023.pdf
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Apartado Informe previo de la Comunidad Auténoma: Anexo 1
Nombre : 2-Exp 294-22 Inf. necesidad G Nutricion Humanay Diet VIU_firmado.pdf
HASH SHA1 :1A6CBBF6964BFA9B110653FBAE4FFG6BA2634CDEA

Caodigo CSV :725335532076372363848399
Ver Fichero: 2-Exp 294-22 Inf. necesidad G Nutricion Humanay Diet VIU_firmado.pdf
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% GENERALITAT
\\\ VALE N C'ANA Direccié General d'Universitats

Conselleria d’Innovacio, Av. Campanar, 32 - 46015 Valéncia
pnivgrsitatg, Qiéncia www.gva.es
i Societat Digital

DGU/SRU/ATL/mpv
Exp.294/2022

INFORME DE NECESIDAD Y VIABILIDAD ACADEMICA Y SOCIAL DE LA IMPLANTACION DEL
Grado en Nutricion Humana y Dietética

Universidad: Universidad Internacional de Valencia

El articulo 26.3 del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la
organizacion de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de la
calidad, establece que las Comunidades Auténomas, en el ejercicio de sus competencias sobre
la programacion universitaria y la ordenacidon del mapa de titulaciones oficiales de su ambito
territorial, emitiran, con caracter previo al inicio del procedimiento de verificacidon de un plan de
estudios, un informe preceptivo sobre la necesidad y viabilidad académica y social de la
implantacién de un titulo universitario.

Con este fin, en fecha de 27 de octubre de 2022 la Universidad Internacional de Valencia
presenté la siguiente documentacion:

e Propuesta de la rectora con fecha de 25/10/2022

e Certificado del Acuerdo del Consejo de Universidad con fecha de 20/09/2022

e Certificado del Acuerdo de la Junta de Gobierno con fecha de 21/09/2022

e Memoria para la solicitud de verificacién del Plan de estudios del titulo de Grado en
Nutricion Humana y Dietética (segun apartado 1 del Anexo Il del RD 822/2021)

Del analisis de la documentacidn presentada se desprende que la propuesta se adecua a los
criterios contenidos en el articulo 37.2 de la Ley 4/2007, de 9 de febrero de la Generalitat, en la
Orden 86/2010, de 15 de noviembre, de la Conselleria de Educacidn, por la que se establece el
procedimiento para la implantaciéon de ensefanzas universitarias oficiales de grado, master y
doctorado en las universidades de la Comunitat Valenciana, y en el Acuerdo Marco de 13 de
junio de 2013 del Consell y las universidades publicas de la Comunitat Valenciana para la
implantacion del mapa de titulaciones.

En consecuencia, y en virtud de las competencias atribuidas a la Direccién General de
Universidades en el articulo 70 de la Ley 5/1983, de 30 de diciembre, de Gobierno Valenciano, y
en el articulo 8 del Decreto 243/2019, de 25 de octubre, del Consell, de aprobacion del
Reglamento Organico y Funcional de la Conselleria de Innovacién, Universidades, Ciencia y
Sociedad Digital, se INFORMA FAVORABLEMENTE la citada propuesta.

Observaciones: Conforme al articulo 37 de la Ley 4/2007, de 9 de febrero, de coordinacion del
Sistema Universitario Valenciano, la implantacién de ensefianzas conducentes a la obtencién de
titulos de caracter oficial y validez en todo el territorio nacional que se impartan en las
universidades valencianas considerara, entre otros principios, la adecuacion a la demanda del
entorno socio-econémico, asi como la calidad, que garantice que las ensefanzas impartidas
conducen a la formacidn cientifica, humana y técnica necesarias para el desarrollo personal y
profesional del estudiante.
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Asi mismo, la Orden 86/2010, de 15 de noviembre, de la Conselleria de Educacidn, por la que se
establece el procedimiento para la implantacion de ensefianzas universitarias oficiales de grado,
mdster y doctorado en las universidades de la Comunitat Valenciana, sefiala en su articulo 3 que
se deberd atender a la evolucién de la demanda de estudios superiores universitarios, asi como
las necesidades de la sociedad valenciana de titulaciones especializadas.

La directora general de Universidades
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1.10. Justificacion

El Grado en Nutricién Humana y Dietética se integra en la rama de Ciencias de la Salud,
formando a profesionales expertos en alimentacion, nutricion, dietética y salud. El Titulo
habilita para el ejercicio de la profesién regulada de Dietista-Nutricionista.

El interés académico que suscita el Grado en Nutricion Humana y Dietética atiende a
adquirir las competencias para la valoracion del estado nutricional, la intervencién sobre el
comportamiento alimentario individual o colectivo, y la prevencién y tratamiento de
enfermedades. En 2016, mas de 1.900 millones de adultos en todo el mundo tenian
sobrepeso y mas de 650 millones eran obesos. Lo mas alarmante es que, segun la
Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS), esta cifra continuard aumentando. El sobrepeso,
en si mismo es ya considerado un factor de riesgo bien reconocido para el desarrollo de
diversas enfermedades crénicas, como diabetes mellitus tipo 2, enfermedades
cardiovasculares, trastornos del aparato locomotor y algunos tipos de cancer, entre otras.
Con respecto a la obesidad infantil, los datos son todavia mas preocupantes, ya que, en
2016, 41 millones de nifios menores de cinco afios tenian sobrepeso o eran obesos y habia
mas de 340 millones de nifios y adolescentes (de 5 a 19 afios) con sobrepeso u obesidad.
Como consecuencia del espectacular aumento de factores de riesgo como el sobrepeso y
la obesidad, el sedentarismo v la alteracion de la oferta y las preferencias alimentarias, se
hace necesario disponer de titulados en Nutricidn Humana y Dietética con capacidad de
actualizacion constante y en diferentes ambitos laborales para hacer frente a los retos que
se plantean en una sociedad cada vez mas longeva y que requiere de mayor prevencion
para tener mas calidad de vida.

Por otra parte, la legislacion espafiola reconocid la actividad de dietista-nutricionista en la
Ley de ordenacién de profesiones sanitarias (LOPS), Ley 44/2003, de 21de noviembre de
2003 (BOE de 22 de noviembre de 2003). Posteriormente, el 26 de marzo de 2009 se
publicé en el BOE, la orden CIN/730/2009, de 18 de marzo, dénde se recogieron los
requisitos para la verificacion de titulos universitarios oficiales que habilitan el ejercicio de
la profesion de Dietista-Nutricionista. Ademas, la legislacion vigente establece la profesion
de Dietista-Nutricionista como profesién regulada y cuyo ejercicio requiere estar en
posesion del titulo oficial de Grado.

Por otra parte, el interés profesional que promueve el Grado en Nutricion Humana y
Dietética es atrayente. Los datos obtenidos por el Instituto Nacional de Estadistica (INE) en
la Encuesta de Insercion Laboral de Titulados Universitarios correspondiente a la situacion
laboral en 2019 de los graduados universitarios del curso 2013-2014 mostraron una tasa de
empleo del 91%, lo que pone de manifiesto la elevada empleabilidad de estos titulados. Este
dato ha supuesto un aumento considerable con respecto a la encuesta anterior, debido a
que es una profesion que cada vez estd siendo mas demandada en diferentes ambitos
laborales como en nutricidn clinica, nutricion comunitaria o salud publica, restauracion
colectiva, industria alimentaria, docencia e investigacion.

En este marco profesional, gran parte de los dietistas-nutricionistas desempefian su
actividad en el sector privado, concretamente emprendiendo sus propios negocios. Este
aspecto se debia en parte a que, en los ultimos afios todavia no se disponia de trabajo de
dietista-nutricionista en la cartera de servicios del sistema publico estatal, sin embargo, en
la actualidad esta situacion es diferente en funcion de cada Comunidad Auténoma y va
mejorando con el paso del tiempo. En este sentido, se prevé que en los préoximos afios el
Dietista-Nutricionista desempefiar4 un papel crucial en la promocién de la salud y el
bienestar de la sociedad.

universidadviu.com
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En los ultimos afios, la nutricion muestra un auge en el interés cientifico y esta
experimentando cambios muy importantes, desde una perspectiva clasica, en la que se
perseguia asegurar la accesibilidad a los nutrientes, hacia tener en cuenta la influencia de
los mismos sobre el genoma vy, finalmente sobre el estado de salud. Por ello, una de las
tendencias actuales es la nutricion de precision o nutricion personalizada, mediante la que
se pretende proporcionar las mejores recomendaciones dietéticas para prevenir o tratar
una enfermedad de acuerdo con las caracteristicas intrinsecas del organismo y el contexto
en el que viva. En esta linea, cobran especial relevancia las ciencias émicas, como la
gendmica, la epigendmica, la metaboldmica, la protedmica y la transcriptémica, debido a
que estan aportando nueva informacién sobre la distinta respuesta a la dieta basada en el
genotipo, sobre la ingesta, sobre nuevos biomarcadores precoces de enfermedad, sobre
efectos reguladores de la dieta, etc.

Evolucion del n® de publicaciones
1600

1400
1200
1000
800
600
400
Sern |
0
q/o\(o %0\(0 %0'0 q/o\q o>

Figura 1. Publicaciones extraidas de la busqueda “nutricion de precision”. Fuente: PubMed. Consultado el:
29/09/2022

Ademas, también es de destacar que en los ultimos afios han aparecido numerosos
programas y lineas de investigacidn centrados en la relacion entre la nutricion y la salud,
poniendo de manifiesto la gran importancia que tiene esta relacion a nivel mundial. A todo
ello hay que sumar que, a nivel nacional, existen numerosos programas de doctorado en
Ciencias de la Alimentacion que recogen gran parte de los estudiantes de Master
Universitario en el &mbito de la nutricion, la alimentacién y la salud. Con bastante menor
oferta, también existen programas de Doctorado especificos en Gendmica Nutricional,
Nutriciéon Personalizada o Inmunonutricion.

El Grado en Nutricién Humana y Dietética muestra un interés social al contribuir a la mejora
y el progreso de la sociedad. Dentro de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la
Agenda 2030 existen tres objetivos sobre los que pueden actuar de forma directa los
Graduados en Nutricion Humana y Dietética. Referente al ODS 3 - Salud y bienestar, es
imprescindible priorizar la actuacion sobre las enfermedades no transmisibles, ya que son la
principal causa de muerte prematura en el mundo vy, para ello, se deben de llevar a cabo
politicas alimentarias que promuevan una alimentacién més adecuada y saludable, asi como
desarrollar nuevos productos principalmente dirigidos a cuidar el estado de salud (mejora
de la funcion intestinal, fortalecimiento del sistema inmune, prevencion de enfermedades
cardiovasculares, prevencion del cancer, etc.). El ODS 4 - Educacién de calidad, se debe de
tener en cuenta que, los colegios y otros centros de ensefianza, son los lugares perfectos
para informar sobre la importancia de seguir una dieta equilibrada y sostenible, asi como un
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estilo de vida saludable, lo que reduciria la incidencia de enfermedades no transmisibles en
el futuro. Finalmente, el ODS 9 - Aumentar la investigacion cientifica y mejorar la capacidad
tecnoldgica de los sectores industriales, de todos los paises, en particular los paises en
desarrollo, entre otras cosas fomentando la innovacién y aumentando considerablemente,
de aquia 2030, el nimero de personas que trabajan en investigacién y desarrollo por millén
de habitantes y los gastos de los sectores publico y privado en investigacion y desarrollo.

1.10.1. Incardinacién en el contexto de la planificacién estratégica de la
Universidad y del sistema universitario de la comunidad auténoma

VALOR DIFERENCIAL DEL PROGRAMA FORMATIVO

El Grado en Nutricion Humana y Dietética, prepara profesionales de la salud con
competencias para la valoracién del estado nutricional, la intervencion sobre el
comportamiento alimentario individual o colectivo, y la prevencién y tratamiento de
enfermedades. En la Comunidad Valenciana hay 4 universidades que imparten el Grado en
Nutricion Humanay Dietética, la Universidad de Alicante, la Universidad Catdlica de Valencia
San Vicente Martir, la Universidad Cardenal Herrera — CEU y la Universitat de Valéncia. La
nota de corte ha aumentado en las dos universidades publicas que lo ofertan en
aproximadamente 2 puntos en ultimos 5 afios, pasando de 8,7 a 10,6 en la Universidad de
Alicante y de 9,2 a 11 en la Universitat de Valéncia. En el territorio nacional hay 31 Grados en
Nutricién Humana y Dietética, habiendo crecido el nimero de estudiantes matriculados en
los ultimos 5 afios un 9%, pasando de 6.223 matriculados a 6.783 en el curso 2021-2022.

Atendiendo estas titulaciones ofertadas en la Comunidad Valenciana, todas se desarrollan
en modalidad presencial, salvo la Universidad Cardenal Herrera — CEU que se desarrolla en
modalidad semipresencial. El Grado expuesto por la Universidad Internacional de Valencia
también se desarrollaria con esta modalidad semipresencial.

Los contenidos propuestos para dicha titulacion estan dispuestos segun la orden
CIN/730/2009, por la que se establecen los requisitos para la verificacion de los titulos
universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesiéon de Dietista-
Nutricionista. No obstante, dentro del bloque optativo proponemos profundizar en los
contenidos que los empleadores demandan a nivel profesional. Una de las principales
carencias competenciales que se detectan en los Dietistas-Nutricionistas es la falta de
conocimientos especificos y practica en las vias de especializacion mas recurrentes:
nutricion clinica, nutricion deportiva y nutricion en la industria alimentaria e investigacion.
Para cubrir esta carencia dentro de las asignaturas optativas proponemos diferentes
itinerarios de especializacion: nutricidn clinica, nutricion deportiva y avances en nutricion y
alimentacion.

En conclusion, se considera que el Grado propuesto por nuestra Universidad esta
suficientemente diferenciado con el resto de la oferta nacional y aportarad un gran valor
diferencial al territorio de la Comunitat Valenciana.

INCARDINACION EN LA ESTRATEGIA Y ESTRUCTURA DE LA FACULTAD DE CIENCIAS
DE LA SALUD

universidadviu.com

n
@
Qo
(o]
o
c
.2
o
@©
=
L2
£
S
el
©
(]
°
(]
2
=
(%2}
[oX
=
-
@©
c
@©
el
@©
e
=
(@]
]
=
(]
o
fu
©
(@]
>
B
(&}
=
7]
Q
Q
[e]
o
c
Ke]
(@]
]
o
>
°
Q
(O]
°
(0]
»n
=
(%2}
(o
=
-
c
]
Q
Q
®
Q2
=
=
(O]
>
'
<
~
[30]
©
<
o]
19
©
—
h
o
™
[e]
©
o
o]
(o]
o]
(o]
[sp]
N
~
—
N~
>
[0}
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=717736868068304165846374



o Memoria de Verificacion
@ o Grado en Nutricién Humana y Dietética

de Valencia

Facultad de Ciencias de la Salud

Biosanitario

Enfermeria

MU en Direccion y Gestion de Enfermeria Doctorado en Inmunonutricién, Gendmica Nutricional y MU en Fisioterapia Neurolégica
MU en Cuidados de Enfermerfa de Urgencias y Alimentacion
Emergencias Grado en Nutricién Humana y Dietética **

MU en Enfermeria y Cuidados Intensivos MU en Nutricion y Salud
MU en Ciencias Avanzadas de la Nutricién Humana

Sociosanitario

MU en Psicologia de la Infancia y la Adolescencia MU en Psicologia Juridica
MU en Prevencion de Drogodependencias y Otras MU en Psicologia de la Intervencién Social y
Conductas Adictivas

Grado en Psicalogia
MU en Terapias PsicolGgicas de Tercera Generacion

MU en Neuropsicologia Clinica Comunitaria

MU Prevencion e Intervencion Psicoldgica de MU en Psicologia General Sanitaria
Problemas de Conducta enla Escuela

Transversal

MU en Gerontalogia y Atencién Centrada en la MU en Epidemiologia y Salud Publica MU en Direccion Sanitaria y Gestion Clinica
Persona MU en Neurociencia e Investigacian en Neuroimagen MU en Bioinformatica

MU en Bioética

("): Pendiente de Informe perceptivo
(**): Pendiente de Verificacion

Figura 2. Portfolio de titulaciones de la Facultad de Ciencias de la Salud. * Titulos pendientes de informe
preceptivo previo al tramite de verificacion; ** Titulos en proceso de verificacion.

La Universidad Internacional de Valencia (VIU), y de forma méas concreta la Facultad de
Ciencias de la Salud, se ha centrado en ofrecer programas formativos de calidad en
disciplinas relacionadas con la salud desde una perspectiva holistica e integral,
pretendiendo ofrecer un catdlogo de titulaciones coherente con la definicion que hace de
esta la OMS (1948): “La salud es un estado de completo bienestar fisico, mental y social, y
no solamente la ausencia de afecciones o enfermedades”.

En este sentido, la Facultad se estructura en 3 areas bien diferenciadas. En primer lugar, con
titulaciones del ambito sociosanitario; en segundo lugar, titulaciones del ambito
biosanitario; y en tercer y ultimo lugar, un area transversal que compendia un conjunto de
titulaciones en las que tienen cabida profesionales orientados a la promocién, atencién y
prevencion en el dmbito la salud de distintos perfiles bajo un enfoque multidisciplinar y
colaborativo, con titulaciones que, por su naturaleza y campo de conocimiento, también
son transversales en el propio sistema sanitario.

El area biosanitaria es de gran interés para la Facultad de Ciencias de la Salud de VIU, en las
que se realizan esfuerzos para su fortalecimiento y desarrollo. Este Grado confluiria con las
estrategias de desarrollo de la Facultad ya que, por un lado, buscamos ampliar nuestras
titulaciones de Grado, para cubrir de este modo los distintos niveles MECES que deben
contemplarse en una universidad; y por el otro ayudaria al crecimiento de la subarea de
Nutricidn que a dia de hoy esté representada en la Facultad mediante los siguientes titulos:
El Doctorado en Inmunonutricion, Gendmica Nutricional y Alimentacion, el Master
Universitario en Nutricion y Salud y el Master Universitario en Ciencias Avanzadas de la
Nutricidn Humana.

Dentro del Plan Estratégico de la Facultad se encuentran un compendio de acciones
enfocadas a la formacién de los profesionales sanitarios para su preparacion para los retos
del Sistema en un futuro préximo, convirtiéndolos en agentes de transformacion. Para ello,
se requiere no solo una formacion especializada que se ajuste a los mayores estandares de
calidad y que se encuentre en la vanguardia cientifica, sino también un conjunto de
competencias de indole mas transversal que favorezcan su progresiva adaptacion a
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cambios como la informatizacidon o la medicina personalizada. En este sentido, este
programa forma parte de estas acciones, permitiendo ofertar a nuestros estudiantes un
recorrido de aprendizaje en el ambito de la nutricion habilitdndose inicialmente como
profesionales sanitarios por medio del Grado (Resolucion 5/02/2009, BOE del 17 de
febrero de 2009) y especializandose posteriormente en el ambito especifico de la Nutricion
Personalizada.

La Universidad Internacional de Valencia implantara el préximo curso 23/24 con intencion
de potenciar los estudios en nutricidn, el Programa de Doctorado en Inmunonutricion,
Gendmica Nutricional y Alimentacidn que permite a los/las estudiantes de VIU poder realizar
un itinerario completo segun sus necesidades y prioridades, desde este presente Grado,
hasta el Doctorado.

universidadviu.com
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1.11. Objetivos formativos del titulo

El objetivo general del Titulo de Graduado en Nutricidn Humana y Dietética, de acuerdo al
Libro Blanco de la titulacion publicado por la Agencia Nacional de Evaluacion de la Calidad
y Acreditacion, “es formar a profesionales capacitados para el desarrollo de actividades
orientadas a la alimentacion de la persona o grupos de personas, adecuadas a las
necesidades fisioldgicas y en su caso patoldgicas, y de acuerdo con los principios de
proteccion y promocioén de la salud, prevencion de enfermedades y tratamiento dietético-
nutricional cuando asi se precise.” Para ello, los estudiantes deben adquirir diferentes
aptitudes, conocimientos, habilidades y destrezas que le permitan ejercer la profesion de
Dietista-Nutricionista en sus diferentes dmbitos (dmbito clinico, &mbito de la gestion y
control de calidad de productos, &mbito del desarrollo e innovacién de productos, &mbito
de la seguridad alimentaria, &mbito de la restauracion colectiva, ambito de la nutricion
comunitaria y salud publica, ambito de la comercializacién, comunicacion y marketing,
ambito de la asesoria legal, cientifica y técnica y en los &mbitos docente e investigador).

1.12. Estructuras curriculares especificas y estrategias metodoldgicas de
innovacién docente especificas

No aplica.

1.13. Estrategias metodoldgicas de innovacién docente especificas

No aplica.
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1.14. Perfiles fundamentales de egreso

Los estudiantes que accedan al Grado en Nutricidn Humana y Dietética deberan tener un
nivel adecuado de asignaturas basicas como Biologia, Quimica y Matematicas. Ademas,
deberan poseer interés por las ciencias que conciernen a la salud humana, a su promocién
y a su proteccion, en concreto, ciencias y tecnologias relacionadas con la alimentacion. Se
formara a profesionales con capacidad de intervencion sobre la poblacién humana, siendo
ademas competentes en la actividad investigadora en el &mbito de la alimentacién, la
nutriciéon humana vy la dietética, sobre individuos o colectivos, con objeto de mantener,
recuperar o promocionar la salud de las personas.

Tal y como se indica en la Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo, la legislacion vigente
conforma la profesion de Dietista-Nutricionista como profesién regulada cuyo ejercicio
requiere estar en posesion del correspondiente titulo oficial de Grado, obtenido, en este
caso, de acuerdo con lo previsto en el articulo 12.9 del referido Real Decreto 1393/2007,
conforme a las condiciones establecidas en el Acuerdo de Consejo de Ministros de 23 de
enero de 2009, publicado en el «Boletin Oficial del Estado» de 17 de febrero de 2009. En
este sentido, el titulo de graduado en Nutricion Humana y Dietética habilita para trabajar en
el &mbito de la salud y permite ejercer la profesion presentando un gran abanico de
posibilidades en nutricion clinica, nutricion comunitaria o salud publica, restauracion
colectiva, industria alimentaria, docencia e investigacion.

Los resultados de aprendizaje que corresponden a la planificacion de las ensefianzas del
presente grado se han adaptado a la nueva distribuciéon de competencias reflejada en el
Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, distribuidas en competencias, habilidades y
conocimientos tal y como figura en la plataforma del Ministerio de Educacion.

Por tanto, la Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo, por la que se establecen los requisitos
para la verificacion de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la
profesion de Dietista-Nutricionista expone las siguientes competencias, que adquieren,
adaptadas, los siguientes codigos:

Competencias Orden CIN/730/2009 Sl Sl

Orden asignado

Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y biolégicos de aplicacion en co
nutricion humana y dietética

Conocer la estructura y funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular al ce2
organismo completo en las distintas etapas de la vida.

Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud. Conocer las bases

psicoldgicas y los factores biopsico-sociales que inciden en el comportamiento CC3
humano
Conocer la evolucion histdrica, antropoldgica y socioldgica de la alimentacion, cca

la nutricion y la dietética en el contexto de la salud y la enfermedad.

Conocer los distintos métodos educativos de aplicacién en ciencias de la salud,
asi como las técnicas de comunicacion aplicables en alimentacion y nutricion CC5
humana.
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Conocer las bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricion humana. CC6
Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran

de forma uni o multidisciplinar e interdisciplinar los profesionales y demés HO1
personal relacionados con la evaluacion diagndstica y tratamiento de dietética

y nutricion.

Conocer el sistema sanitario espafiol y los aspectos bésicos relacionados con

la gestidon de los servicios de salud, fundamentalmente los que estén CC7
relacionados con aspectos nutricionales.

Describir los fundamentos antropolégicos de la alimentacion humana. Describir

y argumentar las desigualdades culturales y sociales que pueden incidir en los CO1
habitos de alimentacion.

Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes co2
alimentarios.

Conocer su composiciéon quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor

nutritivo, su biodisponibilidad, sus caracteristicas organolépticas vy las ccs
modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y

culinarios.

Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracion, cco
transformacion y conservacion de los principales alimentos.

Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatoldgico y sensorial de cco
productos alimentarios.

Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composiciéon de alimentos. CO03
Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos. ccn
Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas

organolépticas y nutricionales de los alimentos, con respeto a la gastronomia CCi12
tradicional.

Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad Co4
alimentaria y sistemas de control de riesgos, aplicando la legislacidn vigente.

Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de co5
alimentacion.

Colaborar en la implantacion de sistemas de calidad. HO2
Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena Co6

alimentaria.
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Conocer los aspectos relacionados con la economia y gestion de las empresas

) . CC13
alimentarias.
Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el
- L ’ . HO3
desarrollo de los mismos. Evaluar el cumplimiento de dicho asesoramiento.
Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y HO4
alegaciones saludables.
Colaborar en la protecciéon del consumidor en el marco de la seguridad HO5
alimentaria.
Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricién a la practica dietética. Cco7
Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y cos
enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital.
Identificar las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, Cco9
variada y adaptada).
Participar en el disefio de estudios de dieta total. HO6
Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o
o g g CC15
defecto, cuantitativas y cualitativas, del balance nutricional.
Planificar, realizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos co
y/0 grupos, tanto sanos (en todas las situaciones fisioldgicas) como enfermos.
Conocer los aspectos fisiopatoldgicos de las enfermedades relacionadas con cCi6
la nutricion.
Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los o
factores de riesgo y las practicas inadecuadas.
Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos.
Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar la terminologia empleada C12
en ciencias de la salud.
Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacoldgicos en la ci3
valoracioén nutricional del enfermo y en su tratamiento dietético-nutricional.
Aplicar las bases de la nutricion clinica a la dietoterapia. Cl4
Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos. C15
Conocer la organizacién hospitalaria y las distintas fases del servicio de cor7

alimentacion.
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Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricidon Hospitalaria. HO7
Conocer las distintas técnicas y productos de soporte nutricional basico y ccis
avanzado.
Desarrollar e implementar planes de transicion dietético-nutricional. C16
Planificar y llevar a cabo programas de educacién dietético-nutricional en c17
sujetos sanos y enfermos.
Comprender la farmacologia clinica y la interaccién entre farmacos y nutrientes. CC19
Manejar las herramientas bésicas en TIC,s utilizadas en el campo de la

; = L e HO8
Alimentacion, Nutricion y la Dietética.
Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética. CC20
Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al &mbito de competencia ci8
del dietista- nutricionista.
Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan la
intervencion del dietista- nutricionista, supeditando su actuacién profesional a HO9
la evidencia cientifica.
Participar en el andlisis, planificacion, intervencion y evaluacion de estudios
epidemioldgicos y programas de intervencion en alimentacion y nutriciéon en C19
diferentes areas.
Disefiar y realizar valoraciones nutricionales para identificar las necesidades de
la poblacién en términos de alimentacion y nutricion, asi como identificar los C20
determinantes de salud nutricional.
Disefiar, intervenir y ejecutar programas de educacion dietético-nutricional y de Co1
formacion en nutricién y dietética.
Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricionales para la HIO
educacion alimentaria y nutricional de la poblacion.
Adquirir la capacidad para intervenir en proyectos de promocion, prevencion y Hil
proteccién con un enfoque comunitario y de salud publica.
Reconocer los elementos esenciales de la profesién del Dietista-Nutricionista,
incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la

9 X e O . . : CG1 CC22

profesion, aplicando el principio de justicia social a la practica profesional y
desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creencias y culturas.
Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, cG2 Co4

adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.
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Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera auténoma y
continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y
alimentacion, asi como a la motivacion por la calidad.

CG3

CC23

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

CG4

CC24

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

CG5

H12

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

CG6

CC25

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

CG7

H13

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

CG8

C25

Conocer los procesos basicos en la elaboracién, transformacion y
conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal.

CG9

CC26

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

CG10

C26

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

CG12

CcC28

Integrar y evaluar la relacion entre la alimentacion y la nutricion en estado de
salud y en situaciones patoldgicas.

CG13

H14

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

CG14

c27

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

CG15

C28

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

CG16

H15
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Conocer la estructura de los servicios de alimentacién y unidades de
alimentacion y nutriciéon hospitalaria, identificando y desarrollando las funciones
del Dietista-Nutricionista dentro del equipo multidisciplinar.

CG17

CC29

Intervenir en la organizacion, gestion e implementacion de las distintas
modalidades de alimentacion y soporte nutricional hospitalario y del tratamiento
dietético-nutricional ambulatorio.

CG18

C29

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

CG19

CC30

Conocer e intervenir en el disefio, realizacion y validaciéon de estudios
epidemioldgicos nutricionales, asi como participar en la planificacién, anélisis y
evaluacion de programas de intervencion en alimentacién y nutricién en
distintos &mbitos.

CG20

CC31

Ser capaz de participar en actividades de promocién de la salud y prevencion
de trastornos y enfermedades relacionadas con la nutricion y los estilos de vida,
llevando a cabo la educacioén alimentaria- nutricional de la poblacion.

CcG21

H16

Colaborar en la planificacién y desarrollo de politicas en materia de
alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria basadas en las necesidades de la
poblacién y la proteccion de la salud.

CG22

H17

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

CG23

H18

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

CG24

H19

Participar en la gestidn, organizacién y desarrollo de los servicios de
alimentacion.

CG25

H20

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

CG26

C30

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

CcG27

C31

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

CG28

CC32

Adquirir la formacion bésica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipdtesis, recoger e interpretar la informacion para la resolucion de
problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo la importancia y las
limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria y nutricional.

CG29

C32
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1.14.1. Actividad profesional regulada para la que el titulo habilita el acceso

Profesién

Dietista-Nutricionista

Acuerdo Consejo de Ministros

BOE de 17 de febrero de 2009

Orden Ministerial (Norma)

Orden CIN/730/2009

Titulo profesional

Graduado/a en Nutricién Humana y Dietética
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4.PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

4.1. Estructura de las ensefianzas

Memoria de Verificacion
Grado en Nutricién Humana y Dietética

4.1.1. Descripcion General del Plan de Estudios

DISTRIBUCION DEL PLAN DE ESTUDIOS EN CREDITOS ECTS POR TIPO DE

MATERIA

DISTRIBUCION DEL PLAN DE ESTUDIOS SEGUN MODULOS, MATERIAS Y

ASIGNATURAS

ESTRUCTURA ACADEMICA DEL PLAN DE ESTUDIOS

TIPO DE MATERIA CREDITOS
Formacién Béasica 60
Obligatorias 132
Optativas 18
Practicas Académicas Externas 18
Trabajo de Fin de Grado 12
CREDITOS TOTALES 240

Modulo Materia Asignatura ECS;T
. ) Biologia Celular y 6
Biologia Genética
Anatomia Humana Anatomia Humana 6
Quimica Quimica General 6
Psicologia Psmolog@ y hq@hdades 6
de comunicacion
. Fisiologia Humana 6
Formacion Basica -, ]
Fisiologia
Inmunologia 6
Antropologia Alimentacion y Cultura 6
Bioquimica | 6
Bioquimica
Bioquimica ll 6
Estadistica Estadistica 6
Ciencias de los Alimentos Bromatologia | 6
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CSV: 718417714357025802822363 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es




https://www.universidadviu.com/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=718417714357025802822363



Universidad
Internacional
de valencia

Memoria de Verificacion
Grado en Nutricién Humana y Dietética

Bromatologia, Tecnologia de
los Alimentos y Tecnologia
Culinaria

Bromatologia ll

Tecnologia de alimentos

Tecnologia culinaria

Microbiologia y

Microbiologia, Parasitologiay | Parasitologia alimentaria 6
Toxicologia Toxicologia alimentaria 6
., . Gestion de Calidad enla
Gestion de la Calidad . L . 6
industria alimentaria
Higiene, Seguridad . . Higiene y seguridad
alimentariay Gestion dela | Higiene y seguridad alimentaria 6
Calidad - — - —
Economiay Gestion Economiay Gestion de la 6
alimentaria empresa alimentaria
oL Nutricion |
Nutricion I
Nutricién i
- ] Fisiopatologia de la
Fisiopatologia .p. . 9 6
nutricion
o Dietética |
Dietéetica Dietatical
Ciencias de la Nutricién, la letetica
Dietética y la Salud Dietoterapia y Nutricion 6
o Clinical
Nutricion Clinica : : —
Dietoterapia y Nutricion
o 6
Clinicalll
Farmacologia Farmacologia y Nutricion 6
Legislacion alimentaria y Legislacion alimentariay 6
deontologia deontologia
Salud Publica, Nutricién Salud Piblica 6
Eﬁtrpizirgtr?atlla y Epidemiologia | ntricién comunitaria y 5
- . Epidemiologia nutricional
Salud Publica y Nutricion P 9
Comunitaria Educacién alimentaria Educacién nutricional 6
L Introduccién ala
Investigacion y nuevas . o o
tecnoloaias investigacion en Ciencias 6
9 de la Salud
Practicas Académicas 9
Practicas Académicas Externas |
Practicum y Trabajo Final Externas Practicas Académicas °
de Grado Externas |l
Trabajo Fin de Grado Trabajo Fin de Grado 12
. . Nutricién en la Actividad
Optativas Optativas 6

Fisica del Deporte
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Ayudas Ergogénicas
Nutricionales

Cineantropometria y
Composicién Corporal

Nutricién en
enfermedades
cardiovasculares y
endocrino-metabdlicas

Nutricién en
enfermedades del
sistema inmunitario

Nutricién, enfermedades
neuroldgicas y
psicopatologia

Compuestos bioactivos

Gendmica nutricional

Técnicas de
investigacion en nutricion
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DETALLE DE LAS MATERIAS DE FORMACION BASICA

ESTRUCTURA ACADEMICA DE LA FORMACION BASICA

Ambito de conocimiento RD 82272021 Materia Asignatura ECTS

Biologia y Genética Biologia Biologia Celular y Genética 6

Fisioterapia, podologia, nutricién y dietética,

terapia ocupacional, 6ptica y optometriay | Anatomia Humana Anatomia Humana 6
logopedia
Fisioterapia, podologia, nutricién y dietética,
terapia ocupacional, Optica y optometriay | Quimica Quimica General 6
logopedia
Ciencias del comportamiento y psicologia | Psicologia Psicologia y habilidades de comunicacion 6

Fisioterapia, podologia, nutricién y dietética,
terapia ocupacional, Optica y optometriay | Antropologia Alimentacién y Cultura 6
logopedia

Fisioterapia, podologia, nutricién y dietética,
terapia ocupacional, Optica y optometriay | Fisiologia Fisiologia Humana 6
logopedia

Fisioterapia, podologia, nutricién y dietética,
terapia ocupacional, 6ptica y optometriay | Fisiologia Inmunologia 6
logopedia

Bioguimica y biotecnologia Bioquimica Bioquimica | 6
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ESTRUCTURA ACADEMICA DE LA FORMACION BASICA

Bioquimica y biotecnologia

Memoria de Verificacion

Grado en Nutricién Humana y Dietética

Bioquimica

Bioquimica Il

6

Matematicas y estadistica

Estadistica

Estadistica

6
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DISTRIBUCION TEMPORAL DEL PLAN DE ESTUDIOS

ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIOS POR SEMESTRES

Primer semestre ECTS | Segundo semestre ECTS
Biologia Celular y Genética 6 Fisiologia Humana 6
Anatomia Humana 6 Inmunologia 6
Quimica General 6 Bioquimica ll 6
ziizzlﬁ?:z\Ciény habilidades  de 6 Bromatologia | 6
Bioquimica | 6 Alimentacion y cultura 6
TOTAL 30 | TOTAL 30
Tercer semestre ECTS | Cuarto semestre ECTS
Nutricion | 6 Z:ii;rg:ti;;gia y Parasitologia 6
lgitézg:;zcézr;a ga:i d investigacion  en 6 Tecnologia de alimentos 6
Bromatologia Il 6 Fisiopatologia de la nutricién 6
Estadistica 6 Nutricion i 6
Tecnologia culinaria 6 Dietética | 6
TOTAL 30 | TOTAL 30
Quinto semestre ECTS | Sexto semestre ECTS
Toxicologia alimentaria 6 Eﬁr(r)lg(;g?ay Gestion de la empresa 6
fl?rfmgﬁ?ar?: Calidad en la Industria 6 Dietoterapia y Nutricién Clinica | 6
Higiene y seguridad alimentaria 6 Farmacologia y Nutricion 6
Salud Publica 6 Educacion nutricional 6
TOTAL 30 | TOTAL 30
Séptimo semestre ECTS | Octavo semestre ECTS

universidadviu.com
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Dietoterapia y Nutricion Clinica ll 6 Practicas Académicas Externas | 9

Legislacion alimentaria y deontologia 6 Practicas Académicas Externas Il 9

Optativa 1 6

Optativa 2 6 Trabajo Final de Grado 12
Optativa 3 6

TOTAL 30 | TOTAL 30

PROCEDIMIENTOS DE COORDINACION DOCENTE HORIZONTAL Y VERTICAL DEL
PLAN DE ESTUDIOS

Alo largo de este apartado, se presentan los principales mecanismos de coordinacion con
que cuenta el Titulo. Todos estos mecanismos, en su conjunto, permitiran una adecuada
implantacion del programa formativo, contribuyendo de manera positiva a la adquisicion de
los resultados de aprendizaje por parte de los estudiantes.

Estos mecanismos de coordinacion se articularan mediante las siguientes herramientas
tecnoldgicas:

- Campus virtual VIU: se creard un aula de coordinacion del Titulo, que permitira la
conexion del profesorado tanto a través de videoconferencias como mediante
foros de discusion. Ademas, permite la puesta en comin de documentacion
relevante. El Aula estara gestionada por el Director del Titulo y resultara accesible
para todo el Claustro docente.

- Microsoft Teams: todo el profesorado tendra acceso al servicio Microsoft Teams,
que facilitar tanto la conexién sincrona mediante videoconferencias y chat como
asincrona a través de la creacion de equipos de trabajo.

COORDINACION A NIVEL DE CENTRO

A nivel de centro, ademas de las reuniones periédicas del Equipo Directivo y de las
diferentes reuniones que este pueda mantener con cada uno de los responsables
individuales de cada programa formativo, destacan como mecanismo de coordinacion las
Juntas de Centro. Esto 6rgano tiene las siguientes competencias:

a) ElaborarelReglamento de la Junta de Centroy presentarlo al Consejo de Gobierno
Académico para su aprobacion.

b) Asesorar en la elaboracion o modificacion de planes de estudio.
c) Organizar, coordinary supervisar las actividades docentes.

d) Promover actividades culturales y de extension universitaria.

universidadviu.com
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e) Velar por la adecuada dotacion de los servicios necesarios para su correcto
funcionamiento.

f) Colaborar con los demas 6rganos de la Universidad.

g) Cualquier otra que le atribuyan por reglamento o normativa interna de la
Universidad.

La Junta de Centro permite la coordinacion y supervisién de las actividades docentes,
dotando al centro de un funcionamiento uniforme que impacta directamente en los
resultados académicos de los estudiantes.

COORDINACION A NIVEL DE TiTULO

Dentro del titulo, la figura referente en materia de coordinacioén sera su Director/a, que se
encargara de la gestion operativa del titulo y del seguimiento de su funcionamiento.

Los programas de las diferentes materias y asignaturas se coordinan teniendo en cuenta
las competencias y los conocimientos que deben desarrollarse segin el mapa
competencial, estableciendo:

— Metodologias de aprendizaje apropiadas para el desarrollo de estas competencias.

— Actividades de aprendizaje que integren competencias y conocimientos de diferentes
materias o asignaturas.

— Procedimientos que permitan evaluar conjuntamente los resultados de aprendizaje
en dos o mas materias, un calendario de fechas clave y entregas publicado a comienzo
del afio académico.

Con esta filosofia en mente, los principales mecanismos de coordinacion con que contara
el titulo seran los que se desarrollan a continuacion.

Mecanismos de coordinacion horizontal

Garantiza a los estudiantes que no haya solapamientos de contenidos ni lagunas de los
mismos a lo largo del mismo. Asimismo, coordina la entrega de las pruebas o trabajos
evaluables y los criterios de evaluacién adoptados en las mismas, asi como los resultados
de aprendizaje de forma que el estudiante conozca qué ha de demostrar para superar las
asignaturas. La coordinacion entre el profesorado de un mismo curso implicado en el titulo
se realiza a través de reuniones llevadas a cabo antes de comenzar cada semestre lideradas
por los directores del titulo, en las que se revisan los resultados de aprendizaje a obtener
por los estudiantes en un curso académico.

De esta manera, la coordinacion horizontal se materializa en reuniones de claustro
docente, al menos dos por curso académico, en las que todos los profesores del titulo

universidadviu.com

2]
Q
a
[e)
o
c
kel
[&]
©
=
R
£
S
S
@
o)
©
o)
(2]
=
2]
Q.
=
e
©
c
©
o
©
o
=
(@]
o
o)
@
o
2
©
(@]
>
it
(&]
o
(2}
5]
a
o)
o)
c
kel
o
@
[&]
>
o
3]
o)
i)
o)
2
=
2]
Q.
=
e
c
3}
@
Q
o
Qo
=
=
o
>
\
™
©
I
N
I
©
N
=}
@
0
IS
=}
~
0
I}
<
-
N~
N~
-
b
©
-
N~
>
[0}
O




https://www.universidadviu.com/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=718417714357025802822363



Universidad Memoria de Verificacién
Je valenca Grado en Nutriciébn Humana y Dietética

ponen en comun las caracteristicas de su programa docente a fin de, entre otras
cuestiones, alcanzar acuerdos en los siguientes ambitos:

— Coordinacién del programa académico para evitar solapamientos o vacios de
contenidos.

— Coordinacion de las fechas de entrega de las actividades formativas a fin de evitar
sobrecarga de trabajo por parte de los estudiantes.

— Coordinacién de sistemas y criterios de evaluacién a fin de lograr un proceso de
ensefianza-aprendizaje uniforme para los estudiantes.

Mecanismos de coordinacion transversal

Se llevan a cabo reuniones de coordinacién por materias en las que participan el
Director/a del Titulo y los profesores de la materia afectada. Estas reuniones estan
centradas en coordinar la elaboracioén de las guias docentes, realizando un analisis de los
temas abordados en los claustros de una manera mas profunda. Tienen lugar, al menos, una
vez por curso académico.

Otro mecanismo de coordinaciéon relevante, son las reuniones que mantienen el
Director/a del Titulo y el orientador de referencia, que se centran, por un lado, identificar
problemas particulares de alguno de los estudiantes en el seguimiento del programa
formativo y, por otro, detectar areas de mejora.

COORDINACION DE LA MATERIA PRACTICAS ACADEMICAS EXTERNAS

En la coordinacion de la materia de Practicas Académicas Externas intervienen tres
agentes:

— Profesor responsable de la asignatura: profesor de la Universidad encargado de realizar
el seguimiento de los estudiantes. Contacta periédicamente, al menos tres veces
durante el periodo de Practicas (procedimiento PR-05 del Sistema de Gestion de
Calidad), tanto con el tutor externo como con el estudiante.

— Departamento de Practicas Académicas Externas: se encarga de la asignacion de los
centros de Practicas, previa validacion de los mismos por los responsables académicos
del Titulo.

— Tutor externo de Préacticas: se encarga de guiar y supervisar al estudiante durante su
estancia en el centro.

Ademés de los contactos ya sefialados, se llevan cabo reuniones periddicas, al menos una
cada curso académico, entre los dos primeros agentes a fin de garantizar una adecuada
experiencia por parte de los estudiantes.

COORDINACION DE LA MATERIA TRABAJO FINAL DE GRADO

universidadviu.com
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El coordinador de la asignatura TFG se retne periédicamente con los directores de TFG, al
menos, dos veces por curso académico (una antes de la asignacion de los trabajos y otra
tras la defensa de los mismos). Estas reuniones, que se complementan con otras para
resolver posibles incidencias, tienen tres grandes objetivos:

— Unificar los criterios de tutorizacién y seguimiento de los estudiantes.
— Recordar los criterios y normas de presentacion y evaluacion de los trabajos.

— Evaluar las carencias de los estudiantes y establecer mecanismos correctivos en su
caso.

REVISION PERIODICA DE LOS PROCEDIMIENTOS DE COORDINACION

Todos estos mecanismos de coordinacion docente son analizados y revisados por dos
grupos de trabajo: la Junta de Centro y la Comisi6n Académica de Titulo con la
participacion de los principales grupos de interés, entre los gue se encuentran responsables
académicos del programa, profesores y estudiantes. Los resultados y las propuestas de
mejora identificados se reflejan tanto en el Informe Anual de Titulo como en su respectivo
Plan de Mejora, tal y como se sefiala en el criterio 8 de esta Memoria.

4.1.2. Descripcion detallada de materias y asignaturas

MATERIA 1.

Denominacidn de la materia ECTS Caréacter
Biologia 6 Basico
Lenguas Castellano

Asignaturas de esta materia ECTS Caracter Temporalidad
Biologia Celular y Genética 6 FB 1° Semestre
Contenidos

Biologia Celular y Genética:

Estudio de los aspectos estructurales y moleculares de la base celular de los organismos,
obteniendo un conocimiento general de la célula y de sus funciones en el organismo. Ademas, se
proporcionara unaintroduccion a la genética humanay alos principios basicos de la organizacion
del genoma.

e Lacélula como unidad estructural y funcional de los organismos vivos.
e Organizacion celular e informacion genética.

e Compartimentos intracelulares.

¢ Nucleo celular interfasico y ribosomas.

e Organulos energéticos. Mitocondrias y plastos.

e Elcitoesqueleto.

¢ Ciclo celulary herencia.
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¢ Fundamentos de genética humana.

Practicas presenciales en laboratorio que consistiran en el estudio microscépico de las
estructuras que conforman 6rganos y tejidos.

Resultados de Aprendizaje

Competencias

C24,C32

Habilidades

H12

Conocimientos

CCL CC2,CC21,CC23

Horas de

Actividades formativas dedicacion Presencialidad Sincronia
Clases expositivas 12 0% 100%
Clases practicas 8 0% 100%
Practicas de laboratorio presencial 16 100% 100%
Actividades y trabajos practicos 12 0% 0%
fidécicos audoveuaese nieracivos | © 0% 0%
Estudio autbnomo 75 0% 0%
Tutorias 15 0% 30%
Examen final 2 0% 100%

Sistemas de evaluacién

Ponderacién minima

Ponderacién maxima

Evaluacion continua de las actividades y

trabajos 20 60
Informeg de préacticas en laboratorio 10 30
presencial

Examen final 40 60

MATERIA 2:

Denominacién de la materia ECTS Caracter
Anatomia Humana 6 Béasico
Lenguas Castellano

Asignaturas de esta materia ECTS Caracter Temporalidad
Anatomia Humana 6 FB 1° Semestre

universidadviu.com
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Contenidos

Anatomia Humana:

Estudio macro y microscépico de 6rganos, aparatos y sistemas del organismo humano, dando
especial relevancia a aquellos involucrados en los procesos de adquisicion y absorcion de
nutrientes, asi como de su ulterior transformacion y asimilacion.

e Conceptos generales de anatomia.

e Aparato locomotor.

e Sistema cardiocirculatorio.
e Aparato respiratorio

e Aparato digestivo.

e Sistemarenal y excretor.

e Sistema neuroendocrino.

e Sistema nervioso.

Préacticas de laboratorio presenciales obligatorias en el laboratorio de IFP que consistirdn en el
estudio integrado y pormenorizado de los sistemas que constituyen el cuerpo humano.

Resultados de Aprendizaje

Competencias

C24,C32

Habilidades

H12

Conocimientos

CC2,CC21,CcC23

Actividades formativas dzg:s:éfgn Presencialidad |  Sincronia
Clases expositivas 12 0% 100%
Clases practicas 10 0% 100%
Préacticas de laboratorio presenciales 8 100% 100%
Actividades y trabajos practicos 18 0% 0%
Ci(r:ttLij\gijades guiadas con laboratorio 10 0% 0%
Estudio autébnomo 75 0% 0%
Tutorias 15 0% 30%
Examen final 2 0% 100%

Sistemas de evaluacién

Ponderacién minima

Ponderacién maxima

Evaluacion continua de las actividades y
trabajos

20

60

Informes de practicas en laboratorio
presencial

10

30
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Examen final

40

60

MATERIA 3:

Denominacién de la materia ECTS Caracter
Quimica 6 Basico
Lenguas Castellano

Asignaturas de esta materia ECTS Carécter Temporalidad
Quimica general 6 FB 1© Semestre

Contenidos

Quimica general:

titulo.

e Introduccion ala quimica.

e Reacciones quimicas.
e Disoluciones.

e Termodindmica.

e Enlace quimico.

e Cinética.

e Equilibrio quimico.

e Equilibrios 4cido-base.
e Equilibrio redox.

o Nomenclatura de compuestos quimicos.

Durante el desarrollo de esta asignatura se proporcionara a los estudiantes los principios y las
bases para el estudio de la quimica general, lo que les permitira comprender los diferentes
procesos quimicos, biolégicos y bioquimicos que se estudiaran en las diferentes asignaturas del

Practicas presenciales en laboratorio que permitiran la introduccion al estudiante en diferentes
técnicas de laboratorio de manera segura. Se estudiaran los procedimientos cominmente
empleados en los andlisis y valoraciones quimicas.

Resultados de Aprendizaje

Competencias

C24,C32

Habilidades

H12

Conocimientos

CCL Ccc2,ccz3

Actividades formativas Hor as de Presencialidad Sincronia
dedicacion

Clases expositivas 12 0% 100%

Clases préacticas 8 0% 100%
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Practicas de laboratorio presenciales 16 100% 100%
Actividades y trabajos practicos 12 0% 0%
fidscicos audovsuaese nieracivos | © 0% 0%
Estudio autébnomo 75 0% 0%
Tutorias 15 0% 30%
Examen final 2 0% 100%

Sistemas de evaluacion

Ponderacién minima

Ponderacién maxima

Evaluacion continua de las actividades y

trabajos 20 60
Informeg de préacticas en laboratorio 10 30
presencial

Examen final 40 60

MATERIA 4:

Denominacidn de la materia ECTS Caréacter
Psicologia 6 Basico
Lenguas Castellano

Asignaturas de esta materia ECTS Carécter Temporalidad
Psicologia y habilidades de comunicacion 6 FB 1° Semestre

Contenidos

Psicologia y habilidades de comunicacién

profesionales de la salud.
e Introduccion ala psicologia

abordaje psicoldgico

e Procesos psicoldgicos implicados en la nutricion
e Trastornos de la alimentacion: factores etiolégicos, caracteristicas clinicas, derivacion y

e Relaciony comunicacion con el paciente.

Esta asignatura proporcionaréd un conocimiento basico en diferentes aspectos de la psicologia y
los factores bio-psico-sociales que inciden en el comportamiento humano y en el desarrollo de
Trastornos de la Conducta Alimentaria (TCA). Junto a ello, se incidird en la adquisicidon de
habilidades personales y de comunicacién que son fundamentales en el ambito de los

En las clases practicas se realizaran diferentes actividades en las que se aplicaran las técnicas de
comunicacién mas relevantes para llevar a cabo un trato adecuado con el paciente.
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Resultados de Aprendizaje

Competencias

C24,

Habilidades

HOL, HO8, H12, H16

Conocimientos

CC3,CC4,CC5,CC20,CC22,CC23

Actividades formativas d';girfjcoi'gn Presencialidad Sincronia
Clases expositivas 12 0% 100%
Clases practicas 14 0% 100%
Seminarios 2 0% 100%
Actividades y trabajos practicos 20 0% 0%
Aptw@ades gw_adas c_on repursos 10 0% 0%
didacticos audiovisuales e interactivos

Estudio autbnomo 75 0% 0%
Tutorias 15 0% 30%
Examen final 2 0% 100%

Sistemas de evaluacién

Ponderacién minima

Ponderacién maxima

Evaluacion continua de las actividades y
trabajos

40

60

Examen final

40

60

MATERIA 5:

Denominacién de la materia ECTS Caracter
Fisiologia 12 Béasico
Lenguas Castellano

Asignaturas de esta materia ECTS Carécter Temporalidad
Fisiologia Humana 6 FB 2° Semestre
Inmunologia 6 FB 2° Semestre
Contenidos
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Inmunologia:
Adquisicion de conocimientos basicos necesarios para la comprension de la repuesta inmunitaria
como proceso fisiolégico y su implicacién en diferentes patologias.

Practicas presenciales en laboratorio en las que se estudiara el comportamiento de las principales
células del sistema inmunitario.

Fisiologia Humana:

Bases moleculares y celulares del sistema inmunoldgico.

Organizacion espacial del sistema inmunitario.

Comunicacion y regulacion de los componentes celulares del sistema inmunitario.
Fracaso del sistema inmunitario.

Adquisiciéon de conocimientos basicos de la funcién del cuerpo humano, asi como de los tejidos y
6rganos que lo componen. Se estudiard por separado los diferentes aparatos y sistemas y la
interrelacion de todos ellos.

Las préacticas de laboratorio consistirdn en el estudio de las variables que condicionan el proceso
digestivo humano.

Introduccién a la fisiologia.
Tejidos.

Sangre.

Fisiologia cardiovascular.
Fisiologia respiratoria.

Fisiologia del aparato digestivo.
Fisiologia renal.

Fisiologia del sistema nervioso.
Fisiologia del sistema endocrino.
Fisiologia del aparato locomotor
Interrelacién de aparatos y sistemas.

Resultados de Aprendizaje

Competencias C24,C27,C32
Habilidades H9, H12
Conocimientos CCl1,CC2,CcCc22,cC23

. . Horas de L . ,
Actividades formativas L, Presencialidad Sincronia

dedicacion

Clases expositivas 24 0% 100%
Clases practicas 18 0% 100%
Practicas de laboratorio presencial 16 100% 100%
Actividades y trabajos practicos 38 0% 0%
AptEV|<jades gmgdas cpn re(?ursos 20 0% 0%
didacticos audiovisuales e interactivos
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Estudio autbnomo

150

0%

0%

Tutorias

30

0%

30%

Examen final

4

0%

100%

Sistemas de evaluacion

Ponderaciéon minima

Ponderacién maxima

Evaluacion continua de las actividades y
trabajos

20

60

Informes de préacticas en laboratorio

presencial

10 30

Examen final 40 60

MATERIA 6:

Denominacién de la materia ECTS Caracter
Antropologia 6 Basico
Lenguas Castellano

Asignaturas de esta materia ECTS Carécter Temporalidad
Alimentacion y Cultura 6 FB 2° Semestre
Contenidos

Alimentacién y Cultura:

Estudio

alimentario, asi como el estudio de la dieta de las poblaciones del pasado y de la poblacién actual.
El estudiante adquirira una vision integral de la alimentacién, desde una perspectiva histérica,
sociocultural y antropoldgica.

Las clases practicas se basaran en el estudio de los patrones alimenticios del ambito Mediterraneo
alo largo del tiempo.

de los factores culturales y sociales que permitiran comprender el comportamiento

Introduccién e historia.

Dimensiones histdrica, cultural, politica y social de la alimentacién.
Funciones socioculturales de la alimentacién.

Condicionantes biolégicos de la alimentacion.

Religién y alimentacion.

Resultados de Aprendizaje

Competencias CoL,C24
Habilidades H12, H16, H17, H18
Conocimientos CC4,CC5,CC20,CccC21,ccz3
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Actividades formativas dzgiﬁc‘:gn Presencialidad Sincronia
Clases expositivas 12 0% 100%
Clases practicas 14 0% 100%
Seminarios 2 0% 100%
Actividades y trabajos practicos 20 0% 0%
Aptw@ades gwgdas cpn regursos 0 0% 0%
didacticos audiovisuales e interactivos

Estudio autbnomo 75 0% 0%
Tutorias 15 0% 30%
Examen final 2 0% 100%

Sistemas de evaluacién

Ponderacién minima

Ponderacién maxima

Evaluacion continua de las actividades y
trabajos

40

60

Examen final

40

60

MATERIA 7:

e Introduccion.

e Enzimologia.

Vitaminas liposolubles.

e Estructuray funcion de proteinas.

Denominacién de la materia ECTS Caréacter
Bioguimica 12 Béasico
Lenguas Castellano

Asignaturas de esta materia ECTS Carécter Temporalidad
Bioquimica | 6 FB 1° Semestre
Bioquimicalll 6 FB 2° Semestre
Contenidos

Bioguimica I

Conocimiento fundamental sobre la materia viva desde un punto de vista molecular, incluyendo
la estructuray funcion de las biomoléculas, enzimologia y una introduccién al metabolismo.

e Hidratos de carbono. Monosacaridos y derivados. Oligosacaridos. Polisacaridos.
Glucoproteinas y proteoglucanos.
e Lipidos simples y complejos. Hidrocarburos. Compuestos isoprenoides. Esteroles.
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¢ Nucledtidos y 4cidos nucleicos. Nucleotidos ciclicos.

e Comunicaciones quimicas intracelulares y extracelulares.

e Genesycromosomas.
Las practicas de laboratorio presenciales consistiran en el estudio de las biomoléculas que
componen las estructuras celulares y sus propiedades bioloégicas. Ademas, también se estudiaran
cinéticas enzimaticas.

Bioguimica I:

Profundizacioén en el conocimiento de la bioquimica y la biologia molecular. Adquisicion de una
vision integrada del metabolismo intermediario y de los mecanismos implicados en la transmisién
de la informacion genética.

e Introduccién al metabolismo.

e Bioenergética y metabolismo oxidativo.

e Metabolismo glucidico.

e Metabolismo lipidico.

¢ Metabolismo de compuestos nitrogenados.

¢ Integracion metabdlica.

e Replicacion del DNA.

e Mutacion, reparacion y recombinacion.

e Transcripcion.

e Traduccion.

e Regulacién de la expresién génica.

e Métodos de biologia molecular.
Practicas presenciales en laboratorio que permitan al estudiante comprender diferentes
situaciones metabdlicas, asi como técnicas de biologia molecular.

Resultados de Aprendizaje

Competencias C24,C32

Habilidades HO9, H12, H14

Conocimientos CCl,CC2,CCp,CC21,CC23,CC25

Actividades formativas Ho_r as de Presencialidad Sincronia
dedicacion

Clases expositivas 24 0% 100%

Clases practicas 16 0% 100%

Préacticas de laboratorio presencial 32 100% 100%

Actividades y trabajos practicos 24 0% 0%

Citécicos audoveues o nteracivos | %0 0% 0%

Estudio autébnomo 150 0% 0%
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Tutorfas

30

0%

30%

Examen final

4

0%

100%

Sistemas de evaluacién

Ponderacién minima

Ponderacién maxima

Evaluacion continua de las actividades y

trabajos 20 60
Informe; de practicas en laboratorio 0 30
presencial

Examen final 40 60

MATERIA 8:

Denominacion de la materia ECTS Caréacter
Estadistica 6 Basico
Lenguas Castellano

Asignaturas de esta materia ECTS Caracter Temporalidad
Estadistica 6 FB 3° Semestre
Contenidos

Estadistica:

La estadistica es una herramienta imprescindible en las ciencias biomédicas. Por ello, mediante el
desarrollo de esta asignatura el estudiante se familiarizar& con la metodologia estadistica
elemental empleada en la literatura cientifica de las Ciencias de la Salud.

Las clases practicas consistiran en el estudio de un programa de tratamiento de datos estadistico
y su aprendizaje mediante el estudio de casos practicos donde se evallen los principales
estimadores estadisticos y se aplique el método estadistico mas idoneo para la comparacion de
dos poblaciones.

Introduccién. Andlisis descriptivo de datos estadisticos.
Modelos de regresién estadistica.

Probabilidad.

Variables aleatorias usuales.

Inferencia estadistica.

Resultados de Aprendizaje

Competencias

C24,C32

Habilidades

Conocimientos

CC3,CC23,CC28

Actividades formativas

Horas de

L Sincronia
dedicacion

Presencialidad
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Clases expositivas 12 0% 100%
Clases practicas 14 0% 100%
Seminarios 2 0% 100%
Actividades y trabajos practicos 20 0% 0%
fidscicos audovsuaese neracivos | © 0% 0%
Estudio autébnomo 75 0% 0%
Tutorias 15 0% 30%
Examen final 2 0% 100%
Sistemas de evaluacion Ponderacion minima Ponderacién maxima
E;ﬂ:;zon continua de las actividades y 40 60
Examen final 40 60

MATERIA 9:

Denominacidn de la materia ECTS Caréacter
o] I
Lenguas Castellano

Asignaturas de esta materia ECTS Caracter Temporalidad
Bromatologia | 6 OB 2° Semestre
Bromatologia ll 6 OB 3° Semestre
Tecnologia de alimentos 6 OB 4° Semestre
Tecnologia culinaria 6 OB 3° Semestre

Contenidos

Bromatologia |:

Se llevara a cabo el estudio de las funciones y propiedades de los nutrientes en los alimentos.
Ademas, se estudiara la composicion, propiedades y valor nutritivo de grupos de alimentos de
origen animal. La adquisicion de estos conocimientos, permitird comprender el resto de
asignaturas de la materia y el correcto ejercicio de la profesion.

e Introduccion a la bromatologia.
e Funcionesy propiedades de nutrientes en alimentos.
e Propiedades sensoriales de los alimentos. Principios basicos del analisis sensorial.
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Carnes y productos carnicos.

Pescados, productos de la pescay derivados.
Huevos y ovoproductos.

Leche y derivados lacteos

Practicas presenciales en laboratorio que permitan al estudiante aplicar los conocimientos
tedricos al andlisis quimico y sensorial de alimentos. Ademas, se realizaran determinaciones de los
nutrientes que constituyen los alimentos de origen animal.

Bromatologia I:

Se llevara a cabo el estudio de la composicién, propiedades y valor nutritivo de grupos de
alimentos de origen vegetal, aceites y grasas comestibles, edulcorantes, bebidas, alimentos
estimulantes y aditivos alimentarios. La adquisicion de estos conocimientos, permitird
comprender el resto de asignaturas de la materia y el correcto ejercicio de la profesion.

e Cerealesy derivados.

e Legumbres.

e Hortalizas, verduras y tubérculos.

e Aceitesy Grasas comestibles.

e Edulcorantes.

e Frutasy frutos secos.

e Agua, bebidas alcohdlicas y bebidas no alcohdlicas.

e Alimentos estimulantes.

e Especiasy condimentos.

e Aditivos alimentarios
Practicas presenciales en laboratorio que permitan al estudiante aplicar los conocimientos
tedricos al analisis quimico y sensorial de alimentos. Ademas, se realizaran determinaciones de los
nutrientes que constituyen los alimentos de origen vegetal.

Tecnologia de alimentos:

Esta asignatura proporcionara al estudiante un conocimiento general sobre el procesado de
alimentos y la modificacion de las caracteristicas nutricionales debidas al procesado, envasadoy
almacenamiento de alimentos.

e Introduccion ala tecnologia de alimentos.

e Alteraciones en los alimentos.

e Operaciones de transformacion en la industria alimentaria.

e Conservacion de los alimentos por calor y por frio.

e Conservacion de los alimentos por depresion de la actividad de agua.

e Otros sistemas de conservacion de alimentos.

e Envasado y almacenamiento.
Practicas presenciales que permitan al estudiante comprender diferentes técnicas industriales
sobre el procesado, conservacion, envasado y almacenamiento de alimentos.

Tecnologia culinaria:

En esta asignatura se expondran los diferentes aspectos que envuelven a la restauracion vy, las
posibles operaciones culinarias a temperatura ambiente y con aplicacion de calor. Esta asignatura
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e Restauracion actual.

e Restauracion diferida.

manipulacion.

e Sistemas de restauracion colectiva.

e Operaciones culinarias a temperatura ambiente.
e Operaciones culinarias con aplicacién de calor y frio.

e Concepto y objetivos de la tecnologia culinaria. El espacio culinario.

introduce conocimientos complementarios al resto de asignaturas del titulo con el objetivo de
complementar la formacion y ampliar las posibles salidas profesionales.

Practicas presenciales que permitirdn aprender la preparacion culinaria de los alimentos desde la
recepcion hasta la presentacion final en el plato, conociendo los aspectos claves de su

Resultados de Aprendizaje

Competencias

C02,C03,C05,C06, C24,C25,C26,C30,C3!

Habilidades

HO1, HO3, HO5, HO6, HO8, H12, H18, H19, H20

Conocimientos

CC6, CC8, CC9, CCl0, CC12, CC21, CC23, CC24,

CC25,CC29

Actividades formativas dzgirs;ggn Presencialidad |  Sincronia
Clases expositivas 48 0% 100%
Clases practicas 36 0% 100%
Précticas de laboratorio presencial 48 100% 100%
Actividades y trabajos practicos 60 0% 0%
figtcicos audoviuaes o neracivos | %0 0% 0%
Estudio autbnomo 300 0% 0%
Tutorias 60 0% 30%
Examen final 8 0% 100%

Sistemas de evaluacién

Ponderacién minima

Ponderacién maxima

Evaluacion continua de las actividades y

trabajos 20 60
Informeg de préacticas en laboratorio 10 30
presencial

Examen final 40 60

MATERIA 10:
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Denominacidn de la materia ECTS Caréacter
Microbiologia, Parasitologia y Toxicologia 12 Obligatorio
Lenguas Castellano

Asignaturas de esta materia ECTS Carécter Temporalidad
Microbiologia y Parasitologia alimentaria 6 OB 4° Semestre
Toxicologia alimentaria 6 OB 5° Semestre
Contenidos

Microbiologia y Parasitologia alimentaria:

Se estudiaran los principales microorganismos y parasitos presentes en los alimentos, asi como
las técnicas para su control. Se profundizar4 en el papel de los microorganismos como
productores de alimentos, como causantes del deterioro de los mismos y como agentes causales
de infecciones e intoxicaciones de origen alimentario. Ademéas, mediante el estudio de los
diferentes grupos taxonémicos de parasitos se podra conocer cémo las infecciones parasitarias
pueden afectar al estatus nutricional humano.

e Metabolismo y crecimiento microbiano.

e Accion de los agentes fisicos y quimicos sobre los microorganismos.

e Microorganismos en alimentos.

e Alimentos como sustrato microbiolégico.

e Microbiologia en los principales grupos de alimentos.

¢ Microbiologia de aguas.

e Principales parasitos que producen enfermedades en el hombre y deterioran alimentos.
Técnicas para su identificacién y control.

Practicas de laboratorio presencial que permitan al estudiante aplicar los conocimientos teéricos
en el andlisis microbiologico y parasitolégico de los alimentos. Se estudiaran diferentes
microorganismos asociados a la elaboracion y degradacion de los alimentos, asi como de las
técnicas de aislamiento y deteccién de los mismos.

Toxicologia alimentaria:

En esta asignatura se trataran contenidos toxicolégicos basicos que permitiran prevenir los
riesgos asociados a los téxicos y sus residuos presentes en los alimentos. Al mismo tiempo, se
aportara conocimientos que permitirdn garantizar unos alimentos seguros a los diferentes
colectivos poblacionales.

e Introduccion ala toxicologia.

e Toxicocinética.

e Toxicodinamia.

e Genotoxicologia.

e Evaluacion de la toxicidad.

e Toxicologia alimentaria.
Practicas de laboratorio presencial que consistirdn en el estudio de la toxicidad y letalidad de
diversos compuestos que pueden ser encontrados en los alimentos.

Resultados de Aprendizaje
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Competencias

C04,C24,C31,C32

Habilidades

HO2, HO3, HO5, H12, H19

Conocimientos

CC9, CClL CC21,CC23,CC24,CC29

Actividades formativas dzgirs;ggn Presencialidad Sincronia
Clases expositivas 24 0% 100%
Clases practicas 18 0% 100%
Préacticas de laboratorio presencial 24 100% 100%
Actividades y trabajos practicos 30 0% 0%
Qfdg\ggzggs;\ud%%j;i:ﬂses eciz?e raZ:ii(\:/Lchrssos 20 0% 0%
Estudio autébnomo 150 0% 0%
Tutorias 30 0% 30%
Examen final 4 0% 100%

Sistemas de evaluacién

Ponderaciéon minima

Ponderacién maxima

Evaluacion continua de las actividades y

trabajos 20 60
Informeg de préacticas en laboratorio 0 30
presencial

Examen final 40 60

MATERIA 11:

alimentaria

Denominacidn de la materia ECTS Caréacter
Gestion de la Calidad 6 Obligatorio
Lenguas Castellano

Asignaturas de esta materia ECTS Caracter Temporalidad
Gestion de Calidad en la industria 6 OB 50 Semestre

Contenidos

Gestién de Calidad en la industria alimentaria:

e Introduccioén ala calidad.

Estudio de conceptos fundamentales del control de calidad y normas de calidad, haciendo
especial hincapié en la aplicacion a la industria alimentaria.
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Herramientas de la gestion de la calidad total.

Control de Calidad en la industria alimentaria.

Control de Fabricacién y Control Estadistico de Procesos.
Organismos europeos y nacionales.

Normas de calidad.

Andlisis de peligros y puntos de control critico.

Las clases practicas consistiran en el disefio y andlisis del sistema de Andlisis de peligros y puntos
de control critico (APPCC) de una instalacion destinada a la transformacioén y elaboracion de
alimentos.

Resultados de Aprendizaje

Competencias C04, C05,C06, C3!

Habilidades HO2, HO5, H12, H17, H18, H19, H20

Conocimientos CClL, CC2t,CcCc23

Actividades formativas Horasde | o osencialidad | Sincronia
dedicacion

Clases expositivas 12 0% 100%

Clases préacticas 14 0% 100%

Seminarios 2 0% 100%

Actividades y trabajos practicos 20 0% 0%

ing\ggzggs;ud%ﬁii;ses eciﬁrt]era(r;i(\:/zrssos 10 0% 0%

Estudio autébnomo 75 0% 0%

Tutorias 15 0% 30%

Examen final 2 0% 100%

Sistemas de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima

E\;ﬂ:ﬁgon continua de las actividades y 20 60

Examen final 40 60

MATERIA 12:

Denominacidn de la materia ECTS Caracter
Higiene y seguridad 6 Obligatorio
Lenguas Castellano

Asignaturas de esta materia ECTS Caracter Temporalidad
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Higiene y seguridad alimentaria

OB

50 Semestre

Contenidos

Higiene y seguridad alimentaria:

Con esta asignatura se pretende que el estudiante aprenda a controlar y prevenir los peligros
asociados a los alimentos. Para ello, se le proporcionaran los conocimientos cientificos

necesarios para una formacién actual sobre higiene y seguridad de los alimentos.

¢ Introduccién ala higiene y seguridad alimentaria.

e Alteraciones alimentarias.
e Seguridad alimentaria.
e Trazabilidad.

e Planes generales de higiene. Limpieza y desinfeccion.

o Higiene de los diferentes grupos de alimentos.

Practicas presenciales de laboratorio obligatorias que se basaran en el estudio de la eficacia de
los procesos de desinfeccién aplicados a los alimentos y utensilios de la industria alimentaria.

Resultados de Aprendizaje

Competencias

C04,CO05,C06, C3!l

Habilidades

HO2, HO3, HO5, H12, H17, H18, H19, H20

Conocimientos

CCl1, CC21,CC23,CC29

Horas de

Actividades formativas dedicacion Presencialidad Sincronia
Clases expositivas 12 0% 100%
Clases practicas 10 0% 100%
Practicas de laboratorio presencial 8 100% 100%
Actividades y trabajos practicos 18 0% 0%
Qfdg\g(tjizgg;d%\]/lii;ses eci(r)Qe ra(r:?i(\:/L(j)rssoS 10 0% 0%
Estudio autébnomo 75 0% 0%
Tutorias 15 0% 30%
Examen final 2 0% 100%

Sistemas de evaluacién

Ponderacién minima

Ponderacién maxima

Evaluacion continua de las actividades y
trabajos

20

60

Informes de practicas en laboratorio
presencial

10

30
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Examen final

40

60

MATERIA 13:

alimentaria

Denominacién de la materia ECTS Carécter
Economiay Gestion alimentaria 6 Obligatorio
Lenguas Castellano

Asignaturas de esta materia ECTS Carécter Temporalidad
Economia y Gestion de la empresa 6 OB 6° Semestre

Contenidos

Economia y Gestion de la empresa alimentaria:

organizacion y gestion empresarial.

e Introduccion ala economia.

e Mercado de alimentos.

e Comercializacion y marketing.
e Administracién de empresas.

e Organizaciony gestion de empresas alimentarias.

Estudio de diferentes conceptos que llevardn al estudiante a adentrarse en técnicas de

Las clases practicas permitiran al estudiante comprender de manera practica diferentes aspectos
sobre la administracion y gestién de empresas alimentarias.

Resultados de Aprendizaje

Competencias

Habilidades

HO4, H12, H18, H20

Conocimientos

CCl13,CC21,CcC23

Actividades formativas dzgirs;ggn Presencialidad Sincronia
Clases expositivas 12 0% 100%
Clases practicas 14 0% 100%
Seminarios 2 0% 100%
Actividades y trabajos practicos 20 0% 0%
fidécicos audoveuaese nieracivos | © 0% 0%
Estudio autébnomo 75 0% 0%
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Tutorfas

15

0%

30%

Examen final

2

0%

100%

Sistemas de evaluacién

Ponderacién minima

Ponderacién maxima

trabajos

Evaluacion continua de las actividades y

40

60

Examen final

40

60

MATERIA 14:

Denominacion de la materia ECTS Caréacter
Nutriciéon 12 Obligatorio
Lenguas Castellano

Asignaturas de esta materia ECTS Caracter Temporalidad
Nutricion | 6 OB 3° Semestre
Nutricion |l 6 OB 4° Semestre
Contenidos

Nutricion |:

Se abordaran las necesidades nutricionales del organismo humano y como se establecen las
ingestas recomendadas, los objetivos nutricionales y las guias dietéticas. Se ahondara en el
conocimiento de los nutrientes y en las interacciones de los nutrientes. Ademas, el estudiante
adquirira la capacidad para evaluar y calcular los requerimientos energéticos en situaciones de
salud.

Practicas de laboratorio presencial que se basaran en el estudio de la relacidon de los
macronutrientes y micronutrientes presentes en los alimentos y los requerimientos nutricionales
de acuerdo a la constitucion fisioldgica del individuo.

Introduccién a la nutricion

Requerimientos energéticos del organismo humano.
Recomendaciones, objetivos nutricionales y guias dietéticas.
Clasificacion de nutrientes.

Hidratos de carbono.

Fibra alimentaria.

Lipidos.

Proteinas.

Vitaminas hidrosolubles y liposolubles.

Minerales

Agua.

Interacciones de y entre nutrientes.
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Nutricion Il

e Historia clinica-dietética.

e indices de pronéstico.

e Valoracion del estado nutricional individual.
e Medidas antropométricas y no antropométricas.

e Métodos rapidos de cribaje nutricional.
e Evaluacion del consumo de alimentos.

Durante el desarrollo de la asignatura Nutricion Il, se incidira de forma mas detallada en los
diferentes aspectos que rodean ala nutricién, como la valoracion del estado nutricional individual,
las medidas antropométricas y los métodos rapidos de cribaje nutricional, entre otros.

Practicas de laboratorio presencial en las que se estudiara la composicion corporal humana a
través de diferentes metodologias directas e indirectas.

Resultados de Aprendizaje

Competencias

C03,C07,C08,C09, C10, C12,C24,C26,C27,C28

Habilidades

HOL, HO8, HO9, H12, H13, H14, H15

Conocimientos

CC6, CCl4,CC20,CC21,CC22,CC23,CC25

Actividades formativas dgg;gjcjgn Presencialidad Sincronia
Clases expositivas 24 0% 100%
Clases préacticas 20 0% 100%
Préacticas de laboratorio presencial 16 100% 100%
Actividades y trabajos practicos 36 0% 0%
QBZ!EZ?EZUd%TEﬂZES eciﬂ?e racr:?i(\:/L(j)rsSOS 20 0% 0%
Estudio autbnomo 150 0% 0%
Tutorias 30 0% 30%
Examen final 4 0% 100%

Sistemas de evaluacién

Ponderacién minima

Ponderacién maxima

Evaluacion continua de las actividades y

trabajos 20 60
Informe; de practicas en laboratorio 10 30
presencial

Examen final 40 60

MATERIA 15:
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Denominacién de la materia ECTS Caracter
Fisiopatologia 6 Obligatorio
Lenguas Castellano
Asignaturas de esta materia ECTS Carécter Temporalidad
Fisiopatologia de la nutricion 6 OB 4° Semestre
Contenidos

Fisiopatologia de la nutricion:

Durante el desarrollo de esta asignatura, el estudiante conocera las alteraciones de la funcion de
los sistemas que componen el organismo. La asignatura Fisiopatologia de la nutricion sentara las
bases para la comprension de la implicacion nutricional en diferentes patologias y facilitara
posteriormente, el estudio de estrategias nutricionales para la prevencion o el tratamiento de
dichas patologias.

Talleres Practicos Virtuales con asistencia obligatoria en los que se emplearan los softwares
Physioex y Labster (o similares) para comprender de manera practica la fisiologia de diferentes
patologias.

Aspectos generales de la fisiopatologia.

Fisiopatologia del aparato digestivo.

Fisiopatologia del sistema cardiovascular.

Fisiopatologia del aparato respiratorio.

Fisiopatologia del sistema excretor.

Fisiopatologia del metabolismo de oligoelementos, vitaminas, balance hidrosalino y
equilibrio acido-base.

Fisiopatologia del sistema hematopoyético.

Fisiopatologia del sistema musculo esquelético.

Resultados de Aprendizaje

Competencias C24,C27,C32

Habilidades HO9, H12, H14,

Conocimientos CC2,CCl15,CC20,CC21,CC22,CC23,CC25
Actividades formativas dzgif;cciign Presencialidad Sincronia
Clases expositivas 12 0% 100%
Clases practicas 8 0% 100%
Talleres practicos virtuales 8 0% 100%
Actividades y trabajos practicos 20 0% 0%
fidécicos audoveuaese neracivos | © 0% 0%
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Estudio autbnomo 75 0% 0%
Tutorias 15 0% 30%
Examen final 2 0% 100%

Sistemas de evaluacion

Ponderacién minima

Ponderacién maxima

Evaluacion continua de las actividades y

trabajos 20 60
Informes de talleres de préacticas virtuales 10 30
Examen final 40 60

MATERIA 16:

alimentos y bases de datos.

e Etiquetado de alimentos.
e Suplementos dietéticos.

e Dietaequilibraday saludable.
¢ Planificacion y disefio de dietas.

Dietética ll:

e Valoracién de la calidad nutricional de alimentos y platos preparados.

e Introduccion a la dietética. Principios fundamentales de la alimentacion.
e Raciones aconsejadas de alimentos.
e Tablas de composicion de alimentos.
e Bases de datos nutricionales (BDN).

Denominacion de la materia ECTS Caracter
Dietética 12 Obligatorio
Lenguas Castellano

Asignaturas de esta materia ECTS Caracter Temporalidad
Dietética | 6 OB 4° Semestre
Dietéticalll 6 OB 5° Semestre
Contenidos

Dietética I:

Esta asignatura tiene como objetivo fundamental que los estudiantes aprendan a disefiar y evaluar
dietas y menuls. Para lograr este objetivo fundamental, el estudiantado aprenderd a utilizar
distintos programas informaticos disefiados para tal fin, asi como tablas de composicién de

Talleres Practicos Virtuales con asistencia obligatoria en los que se aplicara la dietotecnia a la
elaboracion de dietas a patrones dietéticos especificos utilizando el software Dial (o similar).

universidadviu.com
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de dietas.
e Dietas en colectivos poblacionales

e Dieta Mediterranea.
o Dietas vegetarianas.

e Dietas populares.

Con esta asignatura se pretende que el estudiante sepa aplicar los conocimientos sobre dietética
adquiridos en la asignatura Dietética | en las distintas etapas fisioldgicas de la vida y colectivos
poblacionales. El estudiante conocera las necesidades nutricionales de la poblaciéon y cémo
ajustarlas a una dieta equilibrada. Ademas, se profundizara en el conocimiento de diferentes tipos

e Dietas para la prevencion de enfermedades.

o Dietas hipocaldricas e hipercaldricas.

Talleres Practicos Virtuales con asistencia obligatoria en los que se aplicara la dietotecnia a la
elaboracion de dietas a patrones dietéticos especificos utilizando el software Dial (o similar).

Resultados de Aprendizaje

CO03, C07, C08, C09, Cl0, C11, C12, Cl6, C18, C24,

Competencias C26,C27,C28, C30
Habilidades HO1, HO3, HO6, HO8, HO9, H12, H13, H14, H15, H16, H18
Conocimientos CCl19,CC20,CC21,CC22,CC23,CC25
Actividades formativas Ho!r as de Presencialidad Sincronia
dedicacion
Clases expositivas 28 0% 100%
Talleres Practicos Virtuales 28 0% 100%
Actividades y trabajos practicos 40 0% 0%
fidscicos audovuaes e nieracivos | 20 0% 0%
Estudio autbnomo 150 0% 0%
Tutorias 30 0% 30%
Examen final 4 0% 100%
Sistemas de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima
E\;ﬂ:ﬁgon continua de las actividades y 20 60
Informes de talleres de practicas virtuales 10 30
Examen final 40 60

MATERIA 17:
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Denominacidn de la materia ECTS Caréacter
Nutricién Clinica 12 Obligatorio
Lenguas Castellano

Asignaturas de esta materia ECTS Carécter Temporalidad
Dietoterapia y Nutricion Clinica | 6 OB 6° Semestre
Dietoterapia y Nutricion Clinica Il 6 OB 7° Semestre
Contenidos

Dietoterapia y Nutricién Clinica l:

Comprender la elaboracién de historias clinicas y dietéticas, asi como llevar a cabo la
planificacion y disefio de estrategias de intervencion dietético-nutricional en diferentes
patologias, desde su conocimiento fisiopatolégico.

e Historia clinica e historia dietética.

e Relacion entre nutricion infantil y patologias en el adulto.

e Intervencién nutricional e intervencion dietética.

e Desnutricién y Malnutricion.

e Sobrepesoy obesidad

e Diabetes.

e Hipertension arterial.

¢ Dislipemias e hiperlipemias.

e Sindrome metabdlico.

e Patologias de eséfago y estébmago.

e Pancreatitis.

e Fibrosis quistica.

e Higado. Enfermedades de las vias biliares. Litiasis biliar.
Talleres Practicos Virtuales sincronos en los que se aplicara la dietotecnia a la elaboracion de
dietas adaptadas a patologias especificas utilizando el software Dial (o similar).

Dietoterapia y Nutricién Clinicalll:

Planificacion y disefio de estrategias de intervencion dietético-nutricional en diferentes
patologias. Estudio de la nutricién hospitalaria y domiciliaria de la nutricion artificial.

e Enfermedades renales.

e Trastornos neurolégicos.

e Anemias nutricionales.

e Nutricion en la enfermedad cardiovascular.

e Trastornos metabdlicos y nutricionales de vitaminas.

e Osteopeniay Osteoporosis.

e TCA.

e Nutricion y cancer.

e  Nutricion artificial.
Talleres Practicos Virtuales sincronos en los que se aplicara la dietotecnia a la elaboracion de
dietas adaptadas a patologias especificas utilizando el software Dial (o similar).
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Resultados de Aprendizaje

Competencias

CO03, CO7, CO08§, C0O9, Cl10, C1, C12, CI3, Cl14, CI5,

Cl6, C18,C24,C26,C28,C29,C30

Habilidades

HO1, HO7, HO8, HO9, H12, H13, H14, H15, H16

Conocimientos

CCl4, CCI5, CCl6, CC17, CC18, CC19, CC20, CC2,
CC22,CC23,CC25,CC26

Actividades formativas dzg:f:ggn Presencialidad Sincronia
Clases expositivas 28 0% 100%
Talleres Préacticos Virtuales 28 0% 100%
Actividades y trabajos practicos 40 0% 0%
AptEV|Qades gmgdas c'on repursos 20 0% 0%
didacticos audiovisuales e interactivos

Estudio autbnomo 150 0% 0%
Tutorias 30 0% 30%
Examen final 4 0% 100%

Sistemas de evaluacién

Ponderaciéon minima

Ponderacién maxima

Evaluacion continua de las actividades y

. 2
trabajos 0 60
Informes de talleres de practicas virtuales 10 30
Examen final 40 60

MATERIA 18:

Denominacién de la materia ECTS Caréacter
Farmacologia 6 Obligatorio
Lenguas Castellano

Asignaturas de esta materia ECTS Carécter Temporalidad
Farmacologia y Nutricion 6 OB 6° Semestre

Contenidos

Farmacologia y Nutricién:

universidadviu.com
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Conocimiento de los aspectos basicos de la cinética, mecanismos de accion y tratamiento
farmacolégico de distintas patologias. Comprension de los fundamentos de las interacciones
alimento-medicamento con el objetivo de valorar laimportancia de las mismas.

Practicas presenciales de laboratorio obligatorias que consistiran en el estudio de las
interacciones entre farmacos y alimentos en procesos de co-ingesta.

Conceptos generales

Farmacocinética basica: Absorcion, Distribucion, Metabolismo y Excrecion.

Mecanismos de accion farmacolégica

Farmacologia de diferentes patologias relacionadas con la nutricion: aparato digestivo,
cardiovascular, sistema endocrino, etc.

Interacciones de los alimentos con los medicamentos

Resultados de Aprendizaje

Competencias C13,C24,C27

Habilidades H12, H16

Conocimientos CCl8,CC21,CC22,CcC23

Actividades formativas dzgirg;cggn Presencialidad Sincronia
Clases expositivas 12 0% 100%
Clases practicas 10 0% 100%
Précticas de laboratorio presenciales 8 100% 100%
Actividades y trabajos practicos 18 0% 0%
fidécicos audovsuaese nieracivos | 0% 0%
Estudio autbnomo 75 0% 0%
Tutorias 15 0% 30%
Examen final 2 0% 100%
Sistemas de evaluacion Ponderacion minima Ponderacién maxima
E\;T)I:jeg;lon continua de las actividades y 20 60
E:;)Sr;nnisialde practicas en laboratorio 0 30
Examen final 40 60

MATERIA 19:
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Denominacidn de la materia ECTS Caréacter
Legislacion alimentaria y deontologia 6 Obligatorio
Lenguas Castellano

Asignaturas de esta materia ECTS Carécter Temporalidad
Legislacion alimentaria y deontologia 6 OB 7° Semestre

Contenidos

Legislacién alimentaria y deontologia:

En esta asignatura se estudiaran los conceptos basicos sobre la legislacién alimentaria general,
del derecho alimentario y la ética alimentaria y, se conoceran las normas deontolégicas que

deben aplicarse en el desarrollo profesional.

e Introduccion ala regulacién alimentaria y deontologia.

e Derecho alimentario.
e Eticaalimentaria.

e Organizacion y Competencias de las profesiones sanitarias.

e Legislacién alimentaria espafiola.

e Legislacién alimentaria en la Unién Europea.
e Normativa alimentaria internacional.

Las clases practicas se basaran en el desarrollo de la etiqueta de un alimento concreto de

acuerdo a la legislacion vigente.

Resultados de Aprendizaje

Competencias

C24

Habilidades

HO4, HO5, HOS8, H12, H18, H19

Conocimientos

CCl9,CC20,CC21,CC22,CC23,CcC27

Actividades formativas dzgirs;(ggn Presencialidad Sincronia
Clases expositivas 12 0% 100%
Clases practicas 14 0% 100%
Seminarios 2 0% 100%
Actividades y trabajos practicos 20 0% 0%
Qi((:dg\g(tjizgsld%\ﬁizses eci(r)1:e ra(r:?i(\:/Lcj)rsSOS 10 0% 0%
Estudio autbnomo 75 0% 0%
Tutorias 15 0% 30%
Examen final 2 0% 100%
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Je valanca” Grado en Nutricién Humana y Dietética
Sistemas de evaluacién Ponderacién minima Ponderacién maxima
Evaluacion continua de las actividades

. y 40 60
trabajos
Examen final 40 60

MATERIA 20:

Denominacion de la materia ECTS Caracter

Sa!ud I'Dubhc,:a, thr'|C|on comunitaria y 12 Obligatorio
Epidemiologia nutricional

Lenguas Castellano

Asignaturas de esta materia ECTS Caréacter Temporalidad
Salud Publica 6 OB 5° Semestre
Nutr.|c.|on comunitaria y Epidemiologia 6 OB 6° Semestre
nutricional

Contenidos

Salud Publica:

Mediante el desarrollo de esta asignatura, el estudiante adquirird habilidades para proteger,
promover y recuperar la salud de la poblacion, fomentando la comprensién de los problemas de
salud publica relacionados con la alimentacion y la nutricion.

En las clases practicas se desarrollard un panel informativo sobre habitos saludables como
prevencion de diversas patologias, especialmente enfocado hacia la nutricion.

Nutricibn comunitaria y Epidemiologia nutricional:

Conceptos generales en Salud Publica.
Enfermedades no transmisibles.
Enfermedades transmisibles.

Sistema sanitario y servicios de Salud.

En el desarrollo de esta asignatura se aportardn conocimientos y habilidades para disefiar y
aplicar programas de intervencion nutricional a nivel comunitario, fomentando las practicas de
alimentacion saludable y promocion de la salud en colectividades. Ademas, se disefiaran estudios
epidemioldgicos en el ambito de la nutricién.

Introduccién a la nutricién comunitaria.

Politicas alimentarias y nutricionales.

Habitos alimentarios de la poblacion.

Etiquetado nutricional e informacion al consumidor.
Guias alimentarias.

Epidemiologia nutricional.

Estudios epidemioldgicos.
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En las clases practicas se estudiaran los procedimientos y metodologias mas empleadas en
epidemiologia nutricional, mediante el tratamiento de casos practicos.

Resultados de Aprendizaje

Competencias

Cl17, Cl19, C20, C24, C26, C27, C28, C29, C30, C3|,

C32

Habilidades

HOL, HOS, H10, HIl, H12, HI3, H14, HI5, HI16, H17, HI8,

H20

Conocimientos

CCl11,CC7,CC20,CC21,CC22,CC23,CC25,CC26,
CC27,CC28,CC29

Actividades formativas d';girsjc‘?gn Presencialidad |  Sincronia
Clases expositivas 24 0% 100%
Clases practicas 28 0% 100%
Seminarios 4 0% 100%
Actividades y trabajos practicos 40 0% 0%
fidscicos audoveuaes e nieracivos | %0 0% 0%
Estudio autébnomo 150 0% 0%
Tutorias 30 0% 30%
Examen final 4 0% 100%

Sistemas de evaluacién

Ponderacién minima

Ponderacién maxima

Evaluacion continua de las actividades y

trabajos 40 60
Examen final 40 60
Observaciones

No aplica.

MATERIA 21:

Denominacién de la materia ECTS Caracter
Educacion alimentaria 6 Obligatorio
Lenguas Castellano

Asignaturas de esta materia ECTS Caracter Temporalidad
Educacion nutricional 6 OB 6° Semestre
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Contenidos

Educacién nutricional:

En esta asignatura se adquirirdn los conocimientos y herramientas necesarias para disefiar y
ejecutar programas de educacion dietético-nutricional.

e Introduccién a la educacioén nutricional

e Aplicacioén de la educacion nutricional.

¢ Disefio de un programa de educacion nutricional.
¢ Publicidad, medios de comunicacion e internet.

Las clases practicas consistiran en la elaboracion de un programa de educacién nutricional
basado en la evidencia cientifica.

Resultados de Aprendizaje

Competencias Cl7,Cl19,C20, C21,C24,C27,C28
Habilidades HO8, H10, H1l, H12, H13, H14, H15, H16, H17
Conocimientos CC5,CC20,CC21,CC22,CC23,CC25,CC27
Actividades formativas Ho'r as de Presencialidad Sincronia
dedicacion
Clases expositivas 12 0% 100%
Clases préacticas 14 0% 100%
Seminarios 2 0% 100%
Actividades y trabajos practicos 20 0% 0%
QBZ!EZ?EZUd%TEﬂZES eciﬂ?era::ii(\:/irssos 10 0% 0%
Estudio autébnomo 75 0% 0%
Tutorias 15 0% 30%
Examen final 2 0% 100%
Sistemas de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima
E\;T)I:jeg;lon continua de las actividades y 40 60
Examen final 40 60

MATERIA 22:

Denominacidn de la materia ECTS Caracter

Investigacion y nuevas tecnologias 6 Obligatorio
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Lenguas Castellano
Asignaturas de esta materia ECTS Carécter Temporalidad
Intr ién la investigacion en

oduccion a la estigacion e 6 OB 30 Semestre

Ciencias de la Salud

Contenidos

Introduccioén a la investigacion en Ciencias de la Salud:

Esta asignatura proporcionara las herramientas para llevar a cabo una correcta y actualizada
busqueda, e interpretacién de trabajos cientificos. Ademas, proporcionara los conceptos
fundamentales para iniciarse en la investigacién en el campo de la nutricién siguiendo el método

cientifico.

e Introduccion ala literatura y fuentes de informacion cientifica.

e Elmétodo cientifico.
e Terminologia cientifica.

e Busqueda de fuentes de informacion.
o Modelos de citacidn y gestores de referencias bibliogréaficas.
¢ Tipologias de publicaciones y revisiones bibliogréaficas.
e Introduccion ala documentacion cientifica.
e Divulgaciony canales de divulgacion cientifica.
e Aplicacién de TICs en Ciencias de la Salud.
Las clases practicas consistiran en el estudio y aprendizaje del método cientifico a través de la
realizacidn de simulaciones de revisiones bibliograficas en diferentes bases de datos (Pubmed,

ScienceDirect, ...).

Resultados de Aprendizaje

Competencias

C24,C32

Habilidades

HO8, HO9, H12

Conocimientos

CC5,CC21,CC23,CC28

Actividades formativas dzgirs;(ggn Presencialidad Sincronia
Clases expositivas 12 0% 100%
Clases practicas 14 0% 100%
Seminarios 2 0% 100%
Actividades y trabajos practicos 20 0% 0%
fidscicos audovsuaese nieracivos | 0% 0%
Estudio autbnomo 75 0% 0%
Tutorias 15 0% 30%
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Examen final 2 0% 100%
Sistemas de evaluacion Ponderacién minima Ponderacién maxima
Evalugmon continua de las actividades y 20 60

trabajos

Examen final 40 60

MATERIA 23:

Denominacién de la materia ECTS Carécter
Practicas Académicas Externas 18 PE

Lenguas Castellano

Asignaturas de esta materia ECTS Carécter Temporalidad
Practicas Académicas Externas | 9 PE 8° Semestre
Practicas Académicas Externas Il 9 PE 8° Semestre
Contenidos

Practicas Académicas Externas:

Puesta en practica los conocimientos adquiridos previamente realizando practicas pre-
profesionales en hospitales, clinicas, centros de asistencia primaria y socio-sanitarios,
organizaciones, fundaciones, administraciones publicas, empresas de restauracion colectiva,
industrias alimentarias y laboratorios relacionados con la alimentacion y/o la nutricién, lo que
permitird al estudiante adquirir competencias para el posterior ejercicio de la profesion.

En la asignatura "Practicas Académicas Externas |," se establece como requisito obligatorio que
los estudiantes realicen sus practicas en el ambito clinico. Esto se hace con el propdsito de
garantizar que los estudiantes adquieran un conjunto sélido de habilidades y conocimientos
especificos en este ambito.

Por otro lado, en la asignatura "Practicas Académicas Externas Il," se brinda a los estudiantes la
libertad de elegir entre una amplia gama de entornos relacionados con la profesion de dietista-
nutricionista con el objetivo de adquirir todas las competencias asociadas a la profesion.

El alumno debera de elaborar y entregar una memoria de practicas tanto en la asignatura
“Practicas Académicas Externas I” como en la asignatura “Practicas Académicas Externas II”.

Resultados de Aprendizaje

Competencias C22,C24,C26,C29,C30,C3L,C32

Habilidades HOL, H12, H13, H14, H15, H17, H19, H20

CC5, CC20, CC21, CC22, CC23, CC26, CC27,

Conocimientos CC29
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Actividades formativas d';girfjcoi'gn Presencialidad |  Sincronfa
Estancia en el centro de practicas 360 100% 100%
Elaboracién de la Memoria de practicas 42 0% 0%
Autoevaluacion 3 0% 0%
Tutorias 45 0% 30%

Sistemas de evaluacién

Ponderacién minima

Ponderacién maxima

Informe del tutor externo 30 30
Evaluacion del tutor académico 60 60
Autoevaluacién 10 10

MATERIA 24:

Denominacidn de la materia ECTS Caréacter
Trabajo Fin de Grado 12 Trabajo Fin de Grado
Lenguas Castellano

Asignaturas de esta materia ECTS Caracter Temporalidad
Trabajo Fin de Grado 12 TFG 8° Semestre

Contenidos

Trabajo Fin de Grado:

del mismo.

Desarrollo y defensa de un proyecto en el que el estudiante debe integrar de forma auténoma los
conocimientos adquiridos previamente durante el desarrollo del Titulo. El estudiante desarrollara
el Trabajo Fin de Grado bajo la direccién de un profesor tutor, que le guiara durante el desarrollo

La evaluacion vendra condicionada por la calidad cientifica y la claridad expositiva de forma
escrita, asi como por la calidad cientifica y claridad expositiva durante la defensa.

Resultados de Aprendizaje

CO0l, C02, C03, C04, CO5, C06, CO7, CO8, CO9,
Cl0, C11, C12, C13, Cl4, CI5, Cl6, C17, C18, C19, C20,

CompeiEneEs C21,C22, C23, C24, C25,C26, C27, C28, C29, C30,
C31,C32.
- HO1, HO2, HO3, HO4, HO5, HO6, HO7, HO8, HO9, HIO,
Habilidades

H11, H12, H13, H14, H15, H16, H17, H18, H19, H20.

Conocimientos

CCl, CC2, CC3, CC4, CC5, CCh, CC7, CC8, CC9,
CCIO, CCl, CC12, CCI13, CCl4, CCI5, CCl6, CCl7,
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CCl18, CC19, CC20, CC21, CC22, CC23, CC24,
CC25,CC26,CC27,CC28,CC29.

Horas de

Actividades formativas L Presencialidad Sincronia
dedicacion

Desarrollo del Trabajo Fin de Grado 268 0% 0%

Exposicion y defensa del Trabajo Fin de 5 0% 100%

Grado

Tutorias 30 0% 30%

Sistemas de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima

Informe del tutor del Trabajo Fin de Grado | 30 40

Evaluacion del tribunal de la estructura y 30 35

contenido del Trabajo Fin de Grado

Evaluacion del tribunal de la exposicion y 30 35

defensa del Trabajo Fin de Grado

MATERIA 25:

Denominacién de la materia ECTS Caracter

Optativas 18 OoP

Lenguas Castellano

Asignaturas de esta materia ECTS Caracter Temporalidad

Nutricion en la actividad fisicay el deporte 6 OP 7° Semestre

Ayudas ergogénicas nutricionales 6 OP 7° Semestre
ineantropometri mposicion

Cineantropometria y  Composicio 6 opP 70 Semestre

Corporal

Nutricién en enfermedades

cardiovasculares y endocrino- 6 OP 7° Semestre

metabdlicas

.Nutnc.|on. en enfermedades del sistema 6 opP 70 Semestre

inmunitario

thr|C|on, enfermedades neuroldgicas y 6 opP 70 Semestre

psicopatologia

Compuestos bioactivos 6 OP 7° Semestre

Genodmica nutricional 6 OP 7° Semestre

Técnicas de investigacion en nutricion 6 OoP 7° Semestre
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Contenidos

Nutricién en la actividad fisica y el deporte:

Profundizacion en conceptos y conocimientos en nutricion deportiva, como las
recomendaciones nutricionales, la evaluacion nutricional y la planificacion dietética en grupos
especificos de deportistas, asi como otros temas especificos relacionados con la nutricién
deportiva. Es decir, esta asignatura aporta una base necesaria parala aplicacion profesional de la
evaluacion nutricional de dietas en individuos que realizan actividad fisica, constituyendo una
herramienta para la mejora y el mantenimiento de la salud.

¢ Introduccién, conceptos basicos.

e Bioenergética durante el ejercicio y el entrenamiento deportivo.

e Evaluacién del estado nutricional de la persona fisicamente activa. Evaluacién dietética,

bioquimica y antropométrica.

e Regulacién de la temperatura corporal, balance hidrico y rehidratacién en el ejercicio.

e Recomendaciones nutricionales.

¢ Planificacion dietética en deportes de resistencia.

e Planificacion dietética en deportes de fuerza y potencia.
Las clases practicas consistiran en la aplicacion de la dietotecnia para el desarrollo de programas
nutricionales adaptados a deportistas pre-competicion, durante la competiciébn y post-
competicion.

Ayudas ergogénicas nutricionales:

Conocimiento sobre las ayudas ergogénicas nutricionales que existen, asi como sus efectos y
diferentes aspectos practicas, que ayudaran a que el estudiante pueda recomendarlas o no en su
ejercicio profesional.

o Definicidn de las ayudas ergogénicas nutricionales.

e Bases cientificas de las ayudas ergogénicas nutricionales.

¢ Clasificacion de ayudas ergogénicas.

e Mecanismos de accion.

e Aspectos practicos.
Practicas presenciales de laboratorio obligatorias que consistiran en el estudio de la potencial
eficacia de productos destinados al rendimiento y mejora nutricional.

Cineantropometria y Composicién Corporal:

Estudio de la cineantropometria y los métodos generales y especificos para determinar la
composicion corporal del deportista, cuyo conocimiento tiene una elevada importancia en el
diagnéstico de la condicién fisica y nutricional del deportista en el ejercicio profesional del
Graduado en Nutricién Humana y Dietética.

e Antropometria general.

e Cineantropometria.

e Somatotipo.

e Técnicas de diagnostico por imagen.

e Composicion corporal del deportista.

¢ Clasificacion de los métodos y técnicas de determinacion de la composicion corporal.

Practicas presenciales de laboratorio que consistiran en la comparacion de la precision de las
técnicas antropométricas clasicas frente a los métodos basados en la Bioimpedancia.
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Nutricidn en enfermedades cardiovasculares y endocrino-metabdlicas:

Conocimientos en enfermedades cardiovasculares y endocrino-metabdlicas para poder llevar a
cabo un tratamiento nutricional personalizado en estas patologias, en el que se incluye el andlisis
de los factores de riesgo que las pueden desencadenar, asi como los mecanismos
fisiopatolégicos.

¢ Nutricion aplicada a patologias cardiovasculares.
¢ Nutricion aplicada a alteraciones del metabolismo energético.
e Nutricion aplicada a las alteraciones del metabolismo de gllcidos.
e Nutricibn aplicada a otras alteraciones endocrino-metabdlicas (osteoporosis,
alteraciones tiroideas, metabolismo e ingesta de hierro, etc.).
Las clases practicas consistiran en la aplicacion de la dietotecnia para el desarrollo de dietas
adaptadas a patologias cardiovasculares y de errores del metabolismo.

Nutricion en enfermedades del sistema inmunitario:

Estudio de diferentes patologias del sistema inmunitario y de cémo a través de la alimentacién se
puede modular el mismo, favoreciendo diferentes situaciones patologicas.

e Elsistemainmunitario y la alimentacion.
e Inmunopatologia de la nutricion.
e Ladieta como moduladora del sistema inmunitario.
e Inmunonutricién en diferentes estados patologicos (enfermedades autoinmunes,
inmunodepresion, etc.)
Las clases practicas se basaran en la aplicacion de la dietotecnia para el desarrollo de dietas
adaptadas a individuos inmunodeprimidos y de dietas inmunomoduladoras y antiinflamatorias.

Nutricion, enfermedades neurolégicas y psicopatologia:

Estudio de la interaccidn entre la nutricion y el Sistema Nervioso Central, lo que permitird una
profundizaciéon en diversas psicopatologias y enfermedades neurolégicas que provocan
alteraciones de la alimentacion y cémo poder llevar a cabo un correcto abordaje nutricional en
estos pacientes.

e Nutriciony Sistema Nervioso Central.

e Factores neurofisioldgicos, psicolégicos y sociales de la alimentacion.
o Enfermedades neurolégicas.

e Psicopatologia.

e Tratamiento nutricional de los TCA.

e Relacion del dietista-nutricionista con el paciente.

Las clases practicas consistiran en la aplicacion de la dietotecnia para el desarrollo de dietas
adaptadas a patologias neurodegenerativas, psicomotrices y de TCA.

Compuestos bioactivos:

Estudio de diferentes compuestos presentes en los alimentos capaces de ejercer un efecto
saludable en el organismo. Se identifican los principales componentes bioactivos y los principales
sistemas fisioldgicos que pueden influenciar, asi como sus efectos en la promocién de la salud.

e Introduccién y definicion.
e Componentes bioactivos y funcionales.
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e Probiéticos y prebio6ticos.
e Microy nanoencapsulacion de compuestos bioactivos.

Las clases practicas consistiran en el estudio de los alimentos funcionales disponibles y su
Normativa vigente mediante el andlisis y evaluacion de casos practicos.

Gendmica nutricional:

Conocimiento global sobre genes, nutrientes e interacciones genoma-dieta. Comprension de las
bases moleculares del desarrollo de enfermedades crénicas, los mecanismos por los cuales los
nutrientes pueden modificar la expresion génica y la posible personalizacion dietética.

e Bases moleculares de la variabilidad genética y de la expresion génica.

e Nutrigenética.

e Nutrigenémica.

e Epigenéticay nutrientes.

e Nutricion personalizada basada en el genotipo.
Talleres Practicos Virtuales con asistencia obligatoria que consistirdn en estudio de los test
nutrigenéticos y la aplicacion de la dietotecnia a la elaboracién de dietas adaptadas al perfil
genético del individuo. Para ello, se emplearan los softwares Dial y Labster (o similares)

Técnicas de investigacion en nutricion:

Conocimiento de los fundamentos, principios y aplicaciones de las técnicas analiticas y de los
modelos de investigacion mas utilizados en investigacion en Ciencias de la Nutricion Humana.

e Técnicas de biologia molecular asociadas a la nutricion.

e Técnicas bioquimicas asociadas a la nutricion.

e Modelos experimentales en nutricion.

e Estudios en humanos.

e Principios de Bioinformatica.
Talleres Practicos Virtuales con asistencia obligatoria que consistiran en el estudio de los
fundamentosy aplicaciones de las técnicas de biologia molecular y bioquimicas mas comdnmente
empleadas en el ambito de la Nutricion. Para ello, se utilizara el software Labster (o similar).

Resultados de Aprendizaje

Competencias C02, C07, C08, Cl10, Cl1, CI12, Cl6, Cl18, C20, C24,
P C26,C27,C28,C30,C32

Habilidades HO3, HO7,HO8, HO9, H12, H13, H14, H15
CCl,CC2,CCh,CC7,CC8,CCHY,CCl0, CC12,CC13,

Conocimientos CCl14, CCI5, CC17, CCl19, CcCc20, CccC21, cc22,
CC23,CC25.

Actividades formativas Ho'r as de Presencialidad Sincronia

dedicacion

Clases expositivas 36 0% 100%

Clases préacticas 42 0% 100%

Seminarios 6 0% 100%
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Memoria de Verificacion

Actividades y trabajos practicos 60 0% 0%
Qi(czzlg\::igggg;d%\]/i?siﬁes ecicr)1?e ra(r:iii:/Lcl)rssos 30 0% 0%
Estudio autébnomo 225 0% 0%
Tutorias 45 0% 30%
Examen final 6 0% 100%

Sistemas de evaluacién

Ponderacién minima

Ponderacién maxima

Evaluacion continua de las actividades y
trabajos

40

60

Examen final

40

60

Observaciones

Para el correcto desarrollo e imparticion de la asignatura de Ayudas Ergogénicas Nutricionales,
se cursaré la actividad formativa de practicas de laboratorio presencial obligatorio. Para ello, si la
eleccién del alumno pasa por escoger dicha asignatura, las horas de las actividades formativas

se adaptaran de la siguiente manera;

Asignaturas de esta materia | ECTS Caracter Temporalidad
Ayudas Ergogénicas | g oP 70 Semestre
Nutricionales

Actividades formativas Horas de dedicacion Presencialidad Sincronia
Clases expositivas 12 0% 100%
Clases practicas 10 0% 100%
Practicas de laboratorio 8 100% 100%
presencial

Actividades y  trabajos 18 0% 0%
practicos

Actividades guiadas con

recursos didacticos 10 0% 0%
audiovisuales e interactivos

Estudio auténomo 75 0% 0%
Tutorfas 15 0% 30%
Examen final 2 0% 100%
Sistemas de evaluacion Ponderacién minima Ponderaciéon maxima
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Evaluaciéon continua de las

Examen final

20 60
actividades y trabajos
Informes de practicas en 10 30
laboratorio presencial

40 60

Para el correcto desarrollo e imparticion de la asignatura de Cineantropometria y Composicion
Corporal, se cursara la actividad formativa de practicas de laboratorio presencial obligatorio.
Paraello, sila eleccion del alumno pasa por escoger dicha asignatura, las horas de las actividades

formativas se adaptaran de la siguiente manera;

Asignaturas de esta materia ECTS Carécter Temporalidad
Cineantropometria Yie OP 70 Semestre
Composicién Corporal

Actividades formativas Horas de dedicacion Presencialidad | Sincronia
Clases expositivas 12 0% 100%
Clases précticas 10 0% 100%
Practicas de laboratorio 8 100% 100%
presencial

Actividades y trabajos 18 0% 0%
practicos

Actividades  guiadas  con

recursos didacticos 10 0% 0%
audiovisuales e interactivos

Estudio auténomo 7S 0% 0%
Tutorfas 15 0% 30%
Examen final 2 0% 100%

Sistemas de evaluacién

Ponderacién minima

Ponderacién maxima

Evaluacibn continua de las

Examen final

20 60
actividades y trabajos
Informes de practicas en 10 30
laboratorio presencial

40 60
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Para el correcto desarrollo e imparticiéon de la asignatura de Gendmica Nutricional, es
indispensable el uso de software especifico. Para ello, si la eleccidn del alumno pasa por escoger
dicha asignatura, las horas de las actividades formativas se adaptaran de la siguiente manera;

Asignaturas de esta | gcrg Caracter Temporalidad
materia

Gendémica Nutricional 6 opP 7° Semestre
Actividades formativas Horas de dedicacion Presencialidad | Sincronia
Clases expositivas 12 0% 100%
Clases practicas 8 0% 100%
Talleres practicos 8 0% 100%
virtuales

Actividades y trabajos 20 0% 0%
practicos

Actividades guiadas con

recursos didacticos 10 0% 0%
audiovisuales e

interactivos

Estudio auténomo 75 0% 0%
Tutorias 15 0% 30%
Examen final 2 0% 100%

Sistemas de evaluacién

Ponderacién minima

Ponderacién maxima

Evaluacion continua de

20 60
las actividades y trabajos
Informes de talleres de 10 30
practicas virtuales
Examen final 40 60

Para el correcto desarrollo e imparticion de la asignatura de Técnicas de investigacion en
nutricién, es indispensable el uso de software especifico. Para ello, si la eleccién del alumno pasa
por escoger dicha asignatura, las horas de las actividades formativas se adaptaran de la siguiente

manera;
Asignaturas de esta materia ECTS Caracter Temporalidad
Técnicas de investigacion en | g OP 70 Semestre
nutricién
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Actividades formativas Horas de dedicacion Presencialidad | Sincronia
Clases expositivas 12 0% 100%
Clases practicas 8 0% 100%
Talleres practicos virtuales 8 0% 100%
Actividades y trabajos 20 0% 0%

practicos

Actividades guiadas con

recursos didacticos 10 0% 0%
audiovisuales e interactivos

Estudio autébnomo 75 0% 0%
Tutorias 15 0% 30%
Examen final 2 0% 100%
Sistemas de evaluacién Ponderacién minima Ponderacién maxima
Evaluacion continua de las 20 60
actividades y trabajos

Informes de talleres de 10 30

practicas virtuales

Examen final 40 60

4.1.3. Metodologia General de la Universidad Internacional de Valencia

La modalidad de ensefianza propuesta para el presente titulo guarda consonancia con la
Metodologia General de la Universidad Internacional de Valencia, aprobada por el Consejo
de Gobierno Académico de la Universidad y de aplicacion en todos sus titulos.

Este modelo, que vertebra el conjunto de procesos de ensefianza y aprendizaje de la
institucion, combina la naturaleza sincrona (mismo tiempo-diferente espacio) y asincrona
(diferente tiempo -diferente espacio) de los entornos virtuales de aprendizaje, siempre en el
contexto de la modalidad virtual.

El elemento sincrono se materializa en sesiones de diferente tipo (clases expositivas y
practicas, tutorias, seminarios y actividades de diferente indole durante las clases online)
donde el profesor y el estudiante comparten un espacio virtual y un tiempo determinado
gue el estudiante conoce con antelacion.

Las actividades sincronas forman parte de las actividades formativas necesarias para el
desarrollo de la asignatura y, ademas, quedan grabadas y alojadas para su posterior
visualizacion.
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Por otro lado, estas sesiones no solamente proporcionan espacios de encuentro entre
alumno y profesor, sino que permiten fomentar el aprendizaje colaborativo, al generarse
grupos de trabajo entre los estudiantes en las propias sesiones.

Los elementos asincronos del modelo se desarrollan a través del Campus Virtual, que
contiene las aulas virtuales de cada asignatura, donde se encuentran los recursos y
contenidos necesarios para el desarrollo de actividades asincronas, asi como para la
interaccion y comunicacién con los profesores y con el resto de departamentos de la
Universidad.

Como puede observarse, esta propuesta utiliza las Tecnologias de la Informacién y la
Comunicacion como eje de soporte del proceso de ensefianza-aprendizaje. En este
sentido, contar con las herramientas adecuadas y con la formacion precisa se convierte en
un elemento fundamental para el desarrollo de la labor docente y discente.

A continuacidn, exponemos los principios pedagogicos y metodoldgicos que rigen la VIU y
cada una de sus titulaciones:

PRINCIPIOS PEDAGOGICOS Y METODOLOGICOS

Los principios pedagdégicos y metodolégicos de la VIU se basan en las recomendaciones de
la UNESCO sobre las habilidades 2.

«La personalizacién, la colaboracion, la comunicacién, el aprendizaje informal, la
productividad y la creacién de contenido constituyen elementos esenciales de las
competencias y habilidades que se espera que las personas desarrollen y de la manera en que
se imparten dichas competencias. (...) Asimismo, las competencias personales (capacidad de
iniciativa, resiliencia, responsabilidad, asuncion de riesgos y creatividad), las competencias
sociales (trabajo en equipo, trabajo en red, empatia y compasion) y las competencias de
aprendizaje (gestién, organizacion, capacidades metacognitivas y habilidad de convertir las
dificultades en oportunidades o de transformar la percepcién del fracaso y la respuesta al
mismo) son capitales para lograr niveles maximos de rendimiento en el mundo laboral del siglo
XXI».!

Siguiendo estos planteamientos, la metodologia de la VIU incorpora los agentes,
procedimientos y recursos que se ponen a disposicion del alumno para favorecer el
proceso de ensefianza-aprendizaje en el titulo que cursa.

Asi, la metodologia de la VIU no es una traslacion a modalidad virtual de ninguna otra
metodologia, sino un planteamiento propio apoyado en las tecnologias de la Informacién y
la Comunicacion.

El modelo académico de la VIU tiene al estudiante en el centro del proceso y al profesor
como generador de experiencias de aprendizaje. Para lo cual, ademés de las clases

! https://unesdoc.unesco.org/ark:/48223/pf0000242996 spa
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expositivas, utiliza diferentes tipos de metodologias activas aplicadas al entorno online,
recursos audiovisuales y sesiones con expertos eternos, que apoyan la adquisiciéon de
conocimiento y el desarrollo de las competencias del estudiante.

Las videoconferencias sincronas aportan un valor diferencial al permitir la interaccién entre
profesory estudiante, o entre estudiantes, en tiempo real en un medio online y su grabacion
permite su posterior consulta en diferido tantas veces como el estudiante necesite.

La actividad del estudiante a lo largo del programa educativo es parte esencial de su
aprendizaje. Para conseguir sus objetivos, el alumno realiza, a lo largo de su curso
académico, diferentes actividades y trabajos contextualizados a las competencias que
debe adquirir y desarrollar. La evaluacion tiene caracter formativo (al ser sistematica y
progresiva) y sumativo (al englobar evaluacion continuay final).

Esta metodologia general de la Universidad Internacional de Valencia se concreta en las
Actividades Formativas, Metodologias Docentes y Sistemas de Evaluacion recogidas en los
apartados 4.2y 4.3 de la presente Memoria de Verificacion.
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5. PERSONAL ACADEMICO

5.1. Personal académico disponible

Para calcular el nimero de docentes que impartirAdn docencia en el Grado en Nutricion
Humana y Dietética Nutricion Humana y Dietética, se ha tenido en cuenta que los estudiantes
se organizaran en grupos de un maximo de 72 estudiantes. Esta ratio se ajusta a lo dispuesto
en la normativa vigente.

En la siguiente tabla se puede ver cual es la distribucién de estudiantes y profesores por
asignatura, teniendo en cuenta las 72 plazas de nuevo ingreso ofertadas por curso
académico. Los calculos de créditos y profesorado estan realizados por tanto en base a 72
estudiantes y considerando los créditos totales, como se especifica en la tabla
correspondiente a los perfiles.

N° estudiantes por
P N° docentes
grupo
72 L docente / grupo

La asignacion docente realizada asegura una adecuada carga crediticia por parte de los
profesores, 1o que repercute directamente en la calidad de la docencia que reciben los
estudiantes.

La organizacion docente de los grupos sera tenida en cuenta por la Direccién de
Ordenacién Académica, que se encargara de distribuir de manera adecuada la docencia
de los distintos profesores, evitando en todo momento cualquier solapamiento tanto de
horarios como examenes.

5.1.1. Categorias académicas de la Universidad Internacional de Valencia

Las categorias académicas del personal académico de la Universidad Internacional de
Valencia son las correspondientes al VIl Convenio Colectivo Nacional de Universidades
Privadas, Centros Universitarios Privados y Centros de Formacion de Postgraduados
(cédigo de convenio nimero 99010715011997), se indican a continuacion:
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— Nivel I; Doctor responsable de planes de estudio de diversos grados y masteres
universitarios de un mismo centro o facultad. (Indicado como «Catedratico de
Universidad» en la herramienta?)

— Nivelll: Doctor acreditado dedicado a docencia y/o investigacion y responsable de una
titulaciéon académica. (Indicado como «Profesor Director» en la herramienta’)

— Nivel lll: Doctor acreditado dedicado a docencia y/o investigacion. (Indicado como
«Profesor Contratado Doctor» en la herramienta’)

— Nivel IV: Doctor no acreditado. (Indicado como «Ayudante Doctor» en la herramienta’)

— Nivel V: Titulado universitario no doctor. (Indicado como «Profesor colaborador
licenciado» en la herramienta’)

— Nivel VI: Titulado no doctor con menos de dos afios de experiencia docente. (Indicado
como «Profesor Auxiliar» en la herramienta’)

Siguiendo el VIl Convenio, la Universidad Internacional de Valencia ha establecido que un
profesor a tiempo completo puede impartir como maximo 50 ECTS y a tiempo parcial 36
ECTS.

CATEGORIA o EnTEs %TOTAL %DOCTORES | ,cprepiapos % DEDICACION
Nivel | 0 ] ] _ -

Nivel 1 3,45% 100,00% 100,00% 100,00%
Nivel I 7 24,14% 100,00% 100,00% 37,98%
Nivel IV 10 34,48% | 100,00% 0,00% 38,78%
Nivel V 1t 37,93% 0,00% 0,00% 58,73%
Nivel VI o - - - -

TOTAL 29 100,00% |  62,07% 27,59%

TOTAL DE LOS DOCTORES 44,44%

5.1.2. Régimen de dedicacion del personal académico previsto

En la siguiente tabla se resume el tipo de vinculacién del profesorado con la universidad, asi
como el nUmero de docentes por tipo de vinculacion y el porcentaje respecto al total:

DEDICACION NUMERO DE DOCENTES PORCENTAJE

2Estarelacion es solamente nominal debido a la limitacion de la aplicacion del Ministerio de Educacién y Formacion Profesional
que establece una relacién cerrada de figuras docentes. Esta relacion puede ser diferente con la de una universidad privada
como se indica en la pagina 38 de la Guia de apoyo para la elaboracién de la memoria de verificacion de titulos oficiales
universitarios (grado y master) de la ANECA (V. 1.0 - 22/02/2023).
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Tiempo completo 16 55,17%
Tiempo parcial 13 44,83%
TOTAL 29 100,00%

5.1.3. Experiencia docente del personal académico previsto

A continuacion, se indica la experiencia docente universitaria del profesorado, agrupada en
intervalos:

EXPERIENCIA DOCENTE "I‘)%MCEE’:ﬁgg PORCENTAJE
Menos de 5 afios 10 34,48%
Entre 5y 10 afos 13 44 83%
Mas de 10 anos 6 20,69%
TOTAL 29 100,00%

5.1.4. Experienciainvestigadora del personal académico previsto

A continuacion, se indica la experiencia investigadora del profesorado, agrupada en
intervalos:

INVESTIGADORA DOCENTES PORCENTAJE
Menos de 6 afios 14 48,28%
Entre 6y 12 afios 10 34,48%
Més de 12 afios 5 17,24%
TOTAL 29 100,00%

5.1.5. Experiencia profesional del personal académico previsto

A continuacioén, se indica la experiencia profesional del profesorado, agrupada en
intervalos:

EXPERIENCIA NUMERO DE PORCENTAJE
PROFESIONAL DOCENTES
Menos de 3 afios 10 34,48%
Entre 3y 9 afios 1 37,93%
Més de 9 afios 8 27,59%
TOTAL 29 100,00%
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5.1.6. Clasificacién del Profesorado conforme ala Resolucion de la SGU en
relacién con la verificacion de Titulaciones Oficiales en modalidad On-line

De acuerdo con la Resolucion de 6 de abril de 2021, de la Secretaria General de
Universidades, por la que se aprueban recomendaciones en relacion con los criterios y
estandares de evaluacion para la verificacion, modificacidn, seguimiento y renovacion de
la acreditacion de titulos universitarios oficiales de Grado y de Master ofertados en
modalidades de ensefianzas virtuales e hibridas, el profesorado de la Universidad puede
clasificarse en las siguientes categorias:

Profesorado responsable: las funciones que desempefia son las de coordinacion,
disefio y dinamizacion de los programas formativos y del marco de evaluacién de la
materia o de la asignatura de la que es responsable académico. Este profesorado
debera cumplir con las previsiones que establece el Real Decreto 640/2021, de 27 de
julio, en su articulo 7 (que sustituye al Real Decreto 420/2015, de 29 de mayo). Dentro
de esta categoria, la Universidad Internacional de Valencia sitla a todos los docentes
gue imparten docencia en alguna de las asignaturas teérico-practicas y actian como
responsables académicos de las mismas. También se ubican en esta categoria aquellos
profesores encargados de la coordinacion de las asignaturas de TFG y/o Practicas
Académicas Externas, en su caso.

Profesorado coparticipe o colaborador: le corresponde la funcion de colaborar en el
desarrollo de las actividades docentes que implementa el profesorado responsable de
cada materia 0 asignatura. Esta colaboracion puede incluir diversas labores
académicas, entre las cuales puede consignarse laimparticién de docencia, las tutorias
y la participacién en los procesos de evaluacion del estudiantado que cursa una
determinada materia o0 asignatura, asi como la tutoria de las practicas. Dentro de esta
categoria, la VIU sitlia a los profesores que Unicamente colaboran en la tutorizacion de
TFG.

Colaboraciones puntuales: si el titulo es promovido por mas de una universidad, en la
propuesta de memoria podran establecerse contribuciones docentes puntuales en sus
programas formativos de personal externo a la institucion universitaria, entendiendo
como tales las aportaciones, por ejemplo, realizadas por los autores o las autoras de
determinados materiales didacticos utilizados en las diferentes materias o asignaturas
del titulo, o aquellas efectuadas por expertos o expertas en los diferentes campos del
saber, 0 aquellas desarrolladas por personas destacadas por su dedicacion vy
experiencia profesional. Conforme a las categorias de personal docentes de la
Universidad, ningun profesor se sitla en esta categoria.

CATEGORIA SGU NUMERO DE DOCENTES PORCENTAJE

Profesor responsable 29 100,00%
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Profesor coparticipe o 0 0,00%
colaborador

Colaborador puntual 0 0,00%
TOTAL 29 100,00%

5.1.7. Criterios de asignaciéon docente de la Universidad

La Universidad Internacional de Valencia presenta una carga correctamente balanceada
conforme VIl Convenio Colectivo de Universidades Privadas.

La Universidad Internacional de Valencia presenta una carga docente correctamente
balanceada conforme VIl Convenio Colectivo de Universidades Privadas. La carga se
computa de la siguiente manera:

— Los mismos ECTS que tiene una asignatura sin practicas de laboratorio presencial por
la imparticion de la misma en un grupo de 90 estudiantes (por ejemplo, 6 ECTS de carga
docente en el caso de que la asignatura tenga 6 ECTS).

— Enlasasignaturas que tienen practicas de laboratorio presencial, se computan los ECTS
gue corresponden a la imparticion de las clases virtuales sincronas en un grupo de un
maximo de 90 estudiantes y los ECTS que corresponden alaimparticién de las practicas
de laboratorio presencial en grupos de hasta 24 estudiantes. Se considera que 8 horas
de practicas de laboratorio presencial se corresponden con 1 ECTS (por ejemplo, para
la asignatura Anatomia Humana, se asignarian 5 ECTS por la imparticién de las clases
virtuales sincronas y 1 ECTS por cada uno de los grupos de practicas).

— 7 ECTS para el coordinador de la asignatura TFG en un grupo de un maximo de 90
estudiantes.

— La mitad de los ECTS de la asignatura de Practicas Académicas Externas para el
coordinador de la asighatura en cada grupo de 30 estudiantes (por ejemplo, 4,5 ECTS
de carga docente para cada tutor interno de Practicas).

— 0,7 ECTS por la tutorizacién de cada uno de los TFG de 12 ECTS.

Siguiendo estos criterios, en el titulo se han computado un total de 401,9 ECTS de carga
docente, distribuidos de la siguiente manera: 318,5 ECTS por la docencia de asignaturas, 27
ECTS correspondientes a la coordinacién académica y evaluacion de las practicas
académicas externas, 6 ECTS por la coordinacion de la asignatura TFG y 50,4 ECTS por la
tutorizacion de TFG.

En relacion con los TFG, este cOmputo de carga docente recoge la dedicacion completa
de los profesores a la tutorizacion de los mismos, ya que los tutores son ajenos a cualquier
labor de gestién del propio trabajo, encargandose de esta cuestion el coordinador de la
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asignatura. Por consiguiente, los 0,7 ECTS reflejan en exclusiva las horas que el tutor dedica
a atender al estudiante, siendo suficientes para garantizar la calidad del proceso de
ensefianza-aprendizaje, conforme a las actividades formativas comprometidas en la
Memoria de Verificacion para esta asignatura. Estos criterios forman parte de los criterios
de asignacion docente aprobados por el Vicerrectorado de Profesorado y Ordenacion y
son de aplicacion en todos los titulos (grado y master) de la Universidad, siendo
consistentes con los aprobados por la ANECA en solicitudes de verificacion y modificacion
previas.
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5.1.8. Detalle del perfil de profesorado disponible

Memoria de Verificacion
Grado en Nutricién Humana y Dietética

FORMACION ACADEMICA Y TRAMOS DE EXPERIENCIA

o ORMACIO ACIO AREAD PRO O DO ADORA NED O
A AD A O O @
<3 3-9 >9 <5 5-10 >10 <6 6-12 >12
— . s Profesor
| oo | e Tiemadey | ey, x x x
9 Doctor. ANECA
. . Profesor
S I x x x
9 Doctor. ANECA
Ciencia y Tecnologia Nutricion Profesor
3 Doctor de los Alimentos e Bromatolo yia X X X Contratado
Ingenieria Quimica 9 Doctor. ANECA
Tecnologias Tecnologia de los Profesor
4 Doctor in dustriz?les AIimgntos X X X Contratado
Doctor. ANECA
5 Doctor Clgnmas dfe,la Nutricién y X « «
Alimentacion Bromatologia
Profesor
6 Doctor Biologia Biologia Celular X X X Contratado
Doctor. ANECA
7 Doctor .Blolog|ayl . Blogwmlcay « « «
Biotecnologia Biologia Molecular
Bioguimica Profesor
8 Doctor Biotecnologia Biolo (l’]a Molec)tljlar X X X Contratado
9 Doctor. ANECA
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o ORMACIO ACIO AREA D PRO O DO ADORA ACREDITACIA
AD @ @ O
<3 3-9 >9 <5 5-10 >10 <6 6-12 >12
9 Doctor . Biologiay , Tecnqlogla de los X x X
Biotecnologia Alimentos
. - . Profesor
10 Doctor A||ment.af:,|on y Nutricion y, X X X Ayudante Doctor.
Nutricion Bromatologia
AQU
. Nutricion y Nutricion y
1 M . .
aster Metabolismo Bromatologia X X X
- - Nutricion y
12 Doctor Gendmica nutricional . X X X
Bromatologia
. . . Nutricion y
13 Master Farmacia y Nutricion . X X X
Bromatologia
- Medicina Preventiva Profesor Titular.
14 Doctor Medicina y Salud Pablica X X X ANECA
15 Doctor Farmacia Farmacologia X X X
16 Master Terapia de Conducta Psicobiologia X X X
17 Doctor Veterinaria Med|C|n§y Cirugia X X X
Animal
18 Méster Biotecnologia Tecnqlog|a delos X X X
Alimentos
19 Doctor Biologia Microbiologia X X X
Biomedicinay .
20 Doctor . Farmacologia X X X
Farmacia
21 Licenciada Derecho Derecho Civil X X X
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- ORMACIO ACIO AREA D PRO O DO ADORA
A AD A O O O
<3 3-9 >9 <5 5-10 >10 <6 6-12 >12
22 Doctor C|§n0|as d.e,la Nutricién y X « «
Alimentacion Bromatologia
23 Méster Medicina preventiva Medicina Prgvgntlva X X X
y Salud Publica
24 Doctor Blo.tecnol.o_gla y Tecnqlog|a delos « « «
Biomedicina Alimentos
25 Master Psicoinmunologia Psicobiologia X X X
26 Licenciado ' Adrp,lnlstraaon v Clenaas’S.oaaIes y " y «
Direccion de Empresas Juridicas
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ASIGNACION DOCENTE Y DETALLE DE LA EXPERIENCIA

NO

MATERIA

Bromatologia,
Tecnologia de
los Alimentos y

CATEGORIA
ACADEMICA

CATEGORIA
SGU

Memoria de Verificacion
Grado en Nutricién Humana y Dietética

LINEA DE INVESTIGACION, EXPERIENCIA PROFESIONAL Y EXPERIENCIA DOCENTE

Lineas de investigacién: Estudio de alimentos procedentes de agricultura ecolégica.

Tecnologia Prof Experiencia docente: Educacion nutricional y Psicologia de la Salud.  Nuevos alimentos.
1 Culinaria / Nivel Il | Avances en Nutricion y Alimentacion
- Responsable L S L S
Educacion Seminarios de Iniciacion a la Investigacion en Ciencias Avanzadas de la
alimentaria / Experiencia profesional: Responsable de calidad y Seguridad Alimentaria, Técnico Garantia de Calidad.
Trabajo Fin de
Grado.
Lineas de investigacion: Estudio de enfermedades relacionadas con la dieta de base inmunometabdlica, como
la enfermedad del higado graso no alcohélico (EHGNA) y sus complicaciones graves, como la esteatohepatitis
Nutricion / no alcohdlica (EHNA) y el hepatocarcinoma, incluyendo el desarrollo de nuevas estrategias de intervencion
o . Prof. nutricional de caracter preventivo y terapéutico.
2 Trabajo Fin de Nivel Il L ) . : . . L
Grado Responsable Experiencia docente: Experiencia en asignaturas de nivel MECES Il'y Il en Nuevas Tendencias en Nutricion
' Humana. Nutricién y Patologias, Seminarios de Iniciacion a la Investigacion en Ciencias Avanzadas de la
Nutricién. Nutricion colectiva y nutricién en el anciano
Experiencia profesional: Investigador
Bioquimica / Lineas de investigacién: Obtencion de nuevos ingredientes funcionales ricos en compuestos fendlicos
9 . provenientes de diferentes matrices vegetales, y caracterizacion de la capacidad antioxidante, antiinflamatoria,
Bromatologia, . . . - . . .
. bioaccesibilidad y biodisponibilidad de dichos ingredientes.
Tecnologia de S . S . . . .
los Alimentosy prof Experiencia docente: Experiencia en asignaturasd e nivel MECES Il y lll en Elaboracién y conservacion de
3 . Nivel lll ' Alimentos. Elaboracion, transformacién y conservacion de alimentos. Experimentacién en tecnologia de los
Tecnologia Responsable . . . . . o .
Culinaria / alimentos. Fermentaciones alimentarias. Tecnologia y caracterizacién del vino.
Trabaio Fin de Experiencia profesional: Desarrollo de proyectos de digestion in vitro estaticos y dinamicos para el estudio de
Grjado la digestion gastrointestinal de farmacos y alimentos, asi como de la fermentacién colénica de los mismos.

Bioquimica.
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Lineas de investigacién: Separacion quiral.
Experiencia docente: Experiencia en asignaturas de nivel MECES Il'y lll en Avances en Nutricion y Alimentacion
Quimica de los Alimentos.

Q”'.W'Ca/ Técnicas de Analisis de los Alimentos.
Gestion de la . "
Calidad / Nivel I Prof. Quimica Analitica.
- Responsable Control de Calidad en la Industria Alimentaria.
Trabajo Fin de s . )
Analisis y Control de la Calidad de los Alimentos.
Grado. -
Técnicas Instrumentales.
Bioguimica bésica.
Experiencia profesional: Técnico de equipos cromatogréaficos
Lineas de investigacion: Eficacia de biopéptidos derivados de proteinas lacteas en la hipertension arterial.
Experiencia docente: Experiencia en asignaturas de nivel MECES Ily lll en Enfermedad y Salud Publica.
. Nuevas Tendencias en Nutricion Humana.
Optativas / - . . s . s
- . Prof. Fisiologia y Metabolismo de la Nutricion y la Actividad Fisica.
Trabajo Fin de Nivel IV . . . o
Responsable Fisiologia y metabolismo de la Nutricion.
Grado. o . L
Avances en Nutricién y Alimentacion.
Componentes bioactivos y funcionales de los alimentos.
Experiencia profesional: Desarrollo de proyectos de innovacion en el &mbito hospitalario.
Higieney . . L . . . -
. Lineas de investigacion: Analisis molecular de las interacciones entre cultivos iniciadores.
seguridad / L . . . . .
Investigacion Seleccién de levaduras de especies alternativas a Saccharomyces cerevisiae. Estrategias de tratamiento de
9 y . Prof. vendimia y fermentacion.
nuevas Nivel Ill . . L - . . - . Lo
tecnoloaias / Responsable Experiencia docente: Generacion y mantenimiento de datos émicos. Bioinformatica aplicada a las Ciencias
. g. Avanzadas de la Nutricion.
Trabajo Fin de Experiencia profesional: Investigador
Grado. P P ) 9
Lineas de investigacién: Genética y biologia molecular de levaduras.
Bioquimica / prof Bioguimica e Immunulogia humana.
Trabajo Fin de Nivel IV Res ons.able Experiencia docente: Experiencia en asignaturas de nivel MECES Il y lll en Dieta mediterranea y salud y Biologia
Grado. P Bioquimica

Experiencia profesional: Técnico Superior de Investigacion
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Salud Pablica,
Nutricién Lineas de investigacion: Andlisis de las alteraciones epigenéticas en los Trastornos del Espectro Alcohdlico
comunitariay Fetal. Epigalocatequina galato como herramienta terapéutica para mejorar el rendimiento cognitivo en nifios
8 Epidemiologia Nivel I Prof. con sindrome alcohol fetal.
nutricional / Responsable Experiencia docente: Experiencia en asignaturas de nivel MECES Il y lll en Método epidemioldgico, disefios
Optativas / avanzados y demografia sanitaria.
Trabajo Fin de Experiencia profesional: Investigador
Grado.
Lineas de investigacion: Influencia de la obesidad y la nutricién en la microbiota del neonato.
Alteraciones epigenéticas generadas por exposicion prenatal al alcohol en pacientes con sindrome alcohol
Biologia / prof fetal.
9 Trabajo Fin de Nivel IV } Experiencia docente: Experiencia en asignaturas de nivel MECES Il y Il en Epidemiologia basica.
Responsable . )
Grado. Biologia.
Experiencia profesional: Asesora cientifica. Manager cientifico en compafiia
biotecnoldgica.
Bromatoloaia Lineas de investigacion: Mecanismos de accién de compuestos bioactivos de los alimentos.
. 913, Aminas y poliaminas en alimentos e implicaciones en la salud.
Tecnologia de _ .
) Nutricién personalizada.
los Alimentos y L L . . o
. Experiencia docente: Experiencia en asignaturas de nivel MECES Il y Il en Inmunonutricién.
Tecnologia . Prof. B
10 o Nivel Il Fundamentos de Inmunologia.
Culinaria / Responsable - . L, , o
Optativas / Avances en Nutricion y Alimentacién. Tecnologia culinaria.
plative Bromatologia. Quimica de alimentos.
Trabajo Fin de e - e o . . _
Grado Experiencia profesional: Scientific Project Manager en Unidad de Nutricion y Salud.
' Responsable de disefio y desarrollo de producto en [+D en empresa biotecnolégica.
Lineas de investigacién: Nutricion personalizada.
Dietética / Experiencia docente: Experiencia en asignaturas de nivel MECES Il y Il en Nutricion y Alimentacion en
i Nutricién Clinica Nivel IV Prof. colectividades
/ Trabajo Fin de Responsable Nutricién.
Grado. Dietética.

Experiencia profesional: Dietista-Nutricionista clinico
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Fisiopatologia /

Lineas de investigacion; Fisiopatologia del desarrollo de la diabetes: adaptacién metabélica hepatica a la

Opt,at|\./as / pérdida de células beta pancreéticas durante los primeros estadios de la diabetes.
Practicas . . . ) . ) .
P . Prof. Mecanismo antiobesidad del tratamiento con melatonina. Componentes funcionales de origen vegetal con
12 Académicas Nivel IV . . i
Responsable potencial contra el sindrome metabdlico.
Externas / . . L . . _ ]
Trabajo Fin de Experiencia docente: Experiencia en asignaturas de nivel MECES Il y Il en Nutricion y patologias.
Dietoterapia
Grado. etoterap
) Experiencia docente: Experiencia en asignaturas de nivel MECES Il'y Il en Bioquimica.
Farmacologia / , Prof. Nutricién y Salud Publica.
13 Trabajo Fin de Nivel V ]
Grado. Responsable | Farmacologia.
Experiencia profesional: Farmacéutico.
Lineas de investigacion: Prevencion de la ceguera glaucomatosa.
Investigacion en retinopatia diabética e hipertensiva.
Estadistica / Prof Nutricién y salud ocular. Estudio de la nutricién y trastornos de la conducta alimentaria sobre el sistema visual.
14 Trabajo Fin de Nivel Il i Experiencia docente: Experiencia en asignaturas de nivel MECES Iy Il en Metodologia de investigacion en
Responsable : . ] . . b
Grado. Epidemiologia. Salud Publica. Bioestadistica.
Experiencia profesional: Director cientifico. Socio fundador y coordinador de actividades sanitarias en
empresa biotecnoldgica.
Lineas de investigacién: Disefio de FArmacos y Conectividad Molecular.
Experiencia docente: Experiencia en asignaturas de nivel MECES Il y Il en Anatomia.
Histologia y fisiologia del cuerpo humano. Farmacologia general.
. Anestesia y nutricion humana.
Anatomia . . - .
Semiologia y fisiopatologia.
Humana / . Prof. . L
15 - Nivel IV Patologia médico-quirdrgica.
Trabajo Fin de Responsable . L
Grado Emergencias en la consulta odontoldgica.

Métodos de toma de deliberacién y toma de decisiones en bioética.
Disefios de investigacién y toma de datos.

Analisis éticos de los protocolos de investigacion.

Experiencia profesional: Farmacéutico comunitario.
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Experiencia profesional: Psic6logo social y Clinico en centro privado. Responsable del Servicio Especializado
de Atencion a la Familia e Infancia. Supervision y formacién de funcionarios municipales y de los cuerpos de
Psicoloaia / seguridad en materia de prevencion y atencion a victimas de Violencia de Género. Coordinador del Servicio de
. g . Prof. Ayuda a Domicilio.
16 Trabajo Fin de Nivel V L . . S, . L .
Grado Responsable Experiencia docente: docencia en asignaturas de Rehabilitacion de procesos atencionales y funcion ejecutiva,
' Aprendizaje y desarrollo de la personalidad, Sociedad, familia y educacion, Fundamentos cientificos y
profesionales de la Psicologia General Sanitaria, Entrenamiento en habilidades bésicas del Psic6logo General
Sanitario y Deteccion precoz en nivel MECES 2 y 3; direccion de Trabajos Fin de Grado y Master.
Lineas de investigaciéon: Anatomia Humana.
Epidemiologia, filogénesis, evaluacion y mejora de herramientas diagnosticas en enfermedades
hemoparasitarias de diferentes especies animales.
Fisioloaia / Mejora de pruebas diagndsticas en distintas matrices y estudios filogenéticos de diferentes virus y bacterias
og! . Prof. patdgenos de especies animales domésticas.
17 Trabajo Fin de Nivel IV . ~ . . . . . .
Grado Responsable Registro de tumores en pequefios animales y epidemiologia del hemangiosarcoma canino.
' Experiencia docente: Medioambiente y salud publica - riesgos medioambientales.
Inmunologia.
Experiencia profesional: Consultora en FAO, Organizacion de las Naciones Unidas para la Agriculturay la
Alimentacion.
Lineas de investigacion; Consumo de miel sobre la microbiota intestinal. Influencia del azicar en la aparicion
de patologias frecuentes del siglo XXI: obesidad, ansiedad y Alzheimer.
Obptativas / Revalorizacion de los subproductos de las frutas tropicales mas consumidas a nivel mundial.
P - . Prof. Uso de la biotecnologia moderna para la produccion de alimentos transgénicos.
18 Trabajo Fin de Nivel V s o . . o L L
Responsable Experiencia docente: Experiencia en asignaturas de nivel MECES Il y Il en Disefios de Investigacion y Anélisis
Grado. RS o L
de Datos. Redaccion Cientifica y Presentacion de Informes de Investigacion.
Metodologia de Investigacion en Epidemiologia. Biologia Molecular.
Experiencia profesional: Bioninformatica programadora.
Lineas de investigacién: Estudio del proceso de sefializacion por glucosa y sus repercusiones patologicas.
Microbiologia Estudio de la estructura y funcion de la glucoquinasa humanay descripcion de mutaciones activadoras.
: - . Prof. i6 izacio i
19 Parasitologia y Nivel IV Regl'J|aCIC.)[1 Qe la localizaciéon nuclear_de proteinas.
Toxicologia Responsable | Estrés abi6tico y transporte de Potasio en levaduras y plantas.
Experiencia docente: Experiencia en asignaturas de nivel MECES Il y lll en Bioética de la Reproduccién Humana
y Biotecnologia, Genoma humano y terapia genética.
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Microbiologia e Inmunologia. Biologia
Celulary Genética Humana. Microbiologia General e
Inmunologia.

Lineas de investigacion; Problemas de salud de la poblacién activa sometida a largos periodos frente al
ordenador. Desarrollo de técnicas biomecanicas para la medida de capacidades funcionales de poblacion
activa de edad avanzada. Fisioterapia aplicada al dolor; uso y abuso de medicamentos en la tercera edad.

Microbiologia, prof Difusién y divulgacion cientifica en el ambito de la fisioterapia.
20 | Parasitologiay Nivel V i Experiencia docente: Experiencia en asignaturas de nivel MECES Il y Il en Metodologia de investigacion.
. . Responsable 9 e . . . .
Toxicologia Promocién de la Salud y Educacion para la Salud. Radiologia. Toxicologia.
Procesos y Cuidados de Enfermeria. Cuidados a pacientes con alteraciones de laSalud 1,2y 3.
Diagnéstico por imagen. Proteccién radiolégica.
Experiencia profesional: Miembro de la comision de Jovenes de la Sociedad Espafiola de Farmacologia.
Legislacion L o . . - . i
. . . Prof. Experiencia docente: Experiencia en asignaturas de nivel MECES Il y Ill en Politicas alimentarias
21 alimentariay Nivel V o .
deontologia Responsable Formulacion de proyectos de cooperacion al desarrollo.
Experiencia profesional: Responsable de cooperacion al desarrollo y cooperacion alimentaria internacional.
Lineas de investigacion: Ensayos clinicos en humanos en el campo de la intervencion nutricional, nutricion
clinicay alimentos funcionales. Estudios cientificos relacionados con la composicion corporal de atletas en
Dietética / prof diferentes especialidades deportivas. Investigacion sobre el andlisis fisico-quimico y lipidico de muestras
22 . Nivel IV | bioldgicas y de alimentos.
Optativas Responsable L . . . . .
Experiencia docente: Experiencia en asignaturas de nivel MECES Il y Il en Nutricién y Patologias.
Dieta mediterrdnea y Salud. Nutricién y alimentacion en colectividades.
Experiencia profesional: Dietista-Nutricionista clinico.
Salud Publica, Lineas de investigacién: Promocion y educacion para la salud
Nutricién Experiencia docente: Experiencia en asignaturas de nivel MECES Iy lll en Epidemiologia.
o . Prof. . . .
23 comunitaria 'y Nivel V Responsable Salud Pablica, Medicina preventiva. Salud laboral.
Epidemiologia P Experiencia profesional:
nutricional Médico adjunto, epidemiologa.
- . Prof Lineas de investigacién: Inflamacion y restablecimiento de la tolerancia inmunolégica en diabetes tipo 1.
24 Fisiologia / Nivel IV ror Secretoma de la célula beta pancreética
Coordinacién Responsable '

Exosomas y miRNAs en enfermedad cardiovascular.
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Trabajo Fin de

Experiencia docente: Experiencia en asignaturas de nivel MECES Il y Il en Fisiologia.

Grado Fisiopatologia.
Experiencia profesional: Investigador.
Lineas de investigacion; ideacion suicida, trastornos de la conducta alimentaria
Experiencia docente: Experiencia en asignaturas de nivel MECES Il y lll en docencia en nivel de MECES Il en el
o5 Optativas Nivel V Prof. area o!e psllcolog|a de la Personalidad, Evaluacién y Tratamiento Psicolégico y Psicologia Basica. Direccién de
Responsable Trabajos Fin de Grado
Experiencia profesional: Psic6logo General Sanitario (Hospital Quirdn - Unidad Obesidad; Gestion Sanitaria
Integral S.L. Evolma)
. Lineas de Investigacion: Regimenes fiscales agrarios; regimenes de sucesiéon de empresas familiares
Economla y . Prof. Experiencia docente: Experiencia en asignaturas de nivel MECES Il y lll en Economia y Gestion de la empresa
26 Gestion Nivel V . )
) ) Responsable alimentaria.
alimentaria

Experiencia profesional: Economista; asesor fiscal
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DETALLE DE LA CARGA DOCENTE Y LA DEDICACION DEL PROFESORADO

Universidad
Internacional
de Valencia
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Memoria de Verificacion

ne  ECTSDOCENGIAEN  ECTSIFOEN  ECTSTOIALESENEL DEDICACION ECTS EN LA UNIVERSIDAD  ECTS MAXIMOS
! 16 28 188 TC 18,8 50
2 8 28 10,8 TC 408 50
3 18 28 20,8 C 388 50
4 16 28 188 C 488 50
5 6 28 88 C 388 50
6 14 28 16,8 TC 46,8 50
7 10 28 12,8 TP 22,8 36
8 2 28 14,8 TC 44,8 50
9 10 28 12,8 C 42,8 50
10 24 28 26,8 TC 46,8 50
1 19 28 218 TC 418 50
12 25 28 278 TC 478 50
13 8 28 10,8 TP 16,8 36
14 6 28 88 TC 42,8 50
5 8 28 10,8 TC 448 50
16 6 28 88 TP 88 36
17 8 28 10,8 TC 448 50
18 6 28 88 TC 42,8 50
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no  ECTSDOCENCIAEN  ECTSTTOEN  ECTSTOIALESENEL DEDICACION ECTS ENLAUNIVERSIDAD  ECTS MAXIMOS
19 10 0 10 TC 44 50
20 85 0 85 P 85 36
21 6 0 6 P 18 36
22 17,5 0 17,5 TP 335 36
23 6 0 6 TP 15 36
24 16 0 16 TP 22 36
25 6 0 6 TP 18 36
26 6 0 6 TP 2 36
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5.1.9. Detalle del perfil de profesorado previsto
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FORMACION ACADEMICA Y TRAMOS DE EXPERIENCIA

. OR A - A R A AD PRO DO ADORA A - D A O
A AD ONO @
<3 3-9 >9 <5 5-10 >10 <6 6-12 >12
27 Master Nutrlcpn Nutricion y X X X
deportiva Bromatologia

. Nutricion y Nutriciény
28 Master Metabolismo Bromatologia X X X

. Antropologia , )
29 Master : Antropologia Social X X X

social y cultural
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ASIGNACION DOCENTE Y DETALLE DE LA EXPERIENCIA

CATEGORIA CATEGORIA LINEA DE INVESTIGACION, EXPERIENCIA PROFESIONAL Y EXPERIENCIA

MATERIA ACADEMICA SGU DOCENTE

Experiencia docente: Experiencia en asignaturas de nivel MECES Iy lll en Educacion
nutricional y Psicologia de la Salud

Nutricién Clinica / Practicas Dietoterapia Nutricion deportiva. en instituciones educativas con mas de dos afios de
27 Académicas Externas / Nivel V Prof. Responsable | experiencia
Optativas. Experiencia profesional: Dietista-nutricionista clinico y en equipos de fatbol
profesionales. Reeducacién alimentaria, tratamiento de sobrepeso/obesidad y nutricion
para deportistas.

Experiencia docente: Experiencia en asignaturas de nivel MECES Il'y lll en Nutricion y

Nutricion / Practicas Alimentacion en colectividades. Practicas Externas

28 Académicas Externas / Nivel V Prof. Responsable C o
Optativas / Nutl’IC.IOI"I c.omunltar.la. o o -
Experiencia profesional: Dietista-Nutricionista clinico.
Lineas de investigacion: Investigador predoctoral en Migraciones Internacionales e
Integracion social.
29 Antropologia / Nivel V Prof. Responsable | Experiencia docente: Imparticion docente en asignaturas de nivel MECES Il y Meces Il

en asignaturas de Alimentacién y cultura.
Experiencia profesional: Colaborador en ONGs.

CSV: 725333409467778169564657 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

universidadviu.com




https://www.universidadviu.com/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=725333409467778169564657



Universidad

Internacional

de valencia
Forma

DETALLE DE LA CARGA DOCENTE Y LA DEDICACION DEL PROFESORADO

Memoria de Verificacion
Grado en Nutricién Humana y Dietética

ECTS DOCENCIA . ECTSTFGENEL  ECTS TOTALESEN . ECTSEN LA ECTS
N° EN EL TITULO TFGENEL TITULO TiITULO EL TITULO DEDICACION UNIVERSIDAD MAXIMOS
27 26,5 0 265 P 26,5 36
28 25 0 25 P 25 36
29 6 0 6 P 6 36
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5.1.10.Prevision de calendario de incorporaciéon del personal académico
necesario

Atendiendo a las necesidades del titulo y al cronograma de implantacion, la Universidad
tiene previsto el siguiente plan de contratacion para llevar a cabo la puesta en marcha del
Grado en Nutricion Humana y Dietética:

CURSO PERFILES A CONTRATAR MATERIA
2025/2026 27 Nutricion Clinica / Prachcqs Académicas Externas
/ Optativas.
2027/2028 28 Nutricion / Practicas Academlcas Externas /
Optativas /
2025/2026 29 Antropologia

Como gesto de compromiso institucional con la puesta en marcha de este programa
formativo, se anexa al final de este apartado un compromiso de contratacion del personal
académico previsto firmado por la Rectora Magnifica de la Universidad.

5.1.11. Formacién en docencia virtual del personal académico

El profesorado pensado para el titulo cuenta con suficiente experiencia en modalidad
docente virtual. Asimismo, tal y como se definira en el criterio 5.2, la VIU cuenta con un
equipo humano capacitado para asistir al personal académico en las necesidades que
pudieran producirse a la hora de impartir docencia en esta modalidad.

En todo caso, para asegurar una docencia de calidad a través de la metodologia virtual, el
Vicerrectorado de Docencia e Innovacion Educativa tiene desplegado un plan de
Formacién y Desarrollo del Profesorado especifico para este entorno.

En este plan, los docentes reciben formacion de diversa naturaleza, siendo especialmente
destacables la relativa al manejo de las herramientas tecnolégicas y la asociada a la
metodologia de la Universidad.

La formacion en las herramientas tecnoldgicas resulta basica para que los docentes
puedan conocer los entornos especificos en que se producen los procesos de ensefianza
y aprendizaje de VIU. En esta formacioén, se plantea como finalidad que los profesores
adquieran las competencias tecnoldgicas necesarias para abordar con calidad la docencia,
poniendo especial foco en el funcionamiento de la plataforma LMS (Blackboard) y la
herramienta de Videoconferencia (Blackboard Collaborate).
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La formacion metodoldgica, por otra parte, se vertebra a través de formaciones especificas
del mencionado vicerrectorado. En este caso, se trata de una actividad formativa que tiene
como objetivo compartir entre el profesorado los principios metodolégicos de la
Universidad y su materializacion en la planificacién temporal, los recursos, las actividades y
los sistemas de evaluacion.

Estas actividades formativas, se complementan con otros mecanismaos, que contribuyen a
dar soporte y solvencia al Plan de Formacién y Desarrollo. Por un lado, los profesores tienen
a su disposicion un aula en el campus virtual donde hay alojadas una serie de pildoras
formativas que contienen los contenidos basicos de la formacion tecnolégica y
metodoldgica. Por otro lado, durante todo el curso académico tienen a su disposicion a un
equipo de soporte técnico que atiende al docente en caso de necesidad.

El 100 % del equipo de profesores de este titulo posee experiencia docente. Por tratarse de
una Universidad en el que todos los estudios se imparten Unicamente en la modalidad no
presencial, la totalidad de su profesorado se computa al 100 % de dedicacion a dicha
modalidad.

DETALLE DE LA FORMACION EN MATERIA DE USO DEL CAMPUS VIRTUAL

Independientemente de su experiencia previa en formacién virtual, la Universidad
Internacional de Valencia, a fin de garantizar la calidad del proceso de
ensefianza-aprendizaje obliga a todos los docentes, antes de comenzar a impartir docencia
en la Institucion, a cursar y superar una formacion en materia de uso del campus virtual VIU.
Las unidades tematicas que componen esta formacién se sefialan a continuacion:

UNIDAD CONTENIDO

Unidad ! Acceso a campus VIU y principales elementos

Unidad 2 Accesoy estructura del aula de una asignatura

Unidad 3 Acceso y estructura del aula de una asignatura (huevo modelo)

Unidad 4 Preparacion bésica del aula antes de comenzar una asignatura

Unidad 5 Preparacion bésica del aula antes de comenzar una asignatura (nuevo modelo)

Unidad 6 Creacion de sesiones de videoconferencia

Unidad 7 Desarrollo de una sesion de videoconferencia y acceso a las grabaciones

Unidad 8 Creaciony configuracién de los foros

Unidad 9 Creacion y trabajo por grupos

Unidad 10  Configurar grupos en foros

universidadviu.com

n
o
Qo
(o]
o
c
kel
)
@©
=
=
B2
c
S
©
©
(]
el
(]
o
=
0
o
=
<
@©
c
@©
el
©
e
=
O
]
3
(0]
o
=
©
(@]
>
it
o
L
)
5]
Q
[e]
o
c
i)
o
]
)
>
ko]
3]
(O]
el
(0]
%)
=
0
Q
=
<
c
]
o
o
o
)
2
=
(]
>
'
~
[Xo]
<]
<
<]
0
(2]
©
—
o]
~
N~
~
(]
<
(o]
o
<
[32]
™
[30]
Yo}
N
~
>
[0}
O




https://www.universidadviu.com/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=725333409467778169564657



Universidad Memoria de Verificacion
de valenca® Grado en Nutricién Humana y Dietética

Unidad 11 Creacion y configuracion de actividades

Unidad12  Correccion de actividades y el centro de calificaciones

Unidad 13  Creacion, importacién y exportacion de rubricas

Unidad14  Configuracién de exadmenes

Como ya se adelantaba previamente, esta formacion se evallia a través de actividades que
el docente debe entregar, siendo la consideracion de no apto motivo de exclusion del
Claustro Docente.

5.1.12. Personal dedicado a la revision de las evidencias de los procesos de
evaluacion

Siguiendo los procedimientos de la Universidad, los responsables de la revision de las
evidencias de los procesos de evaluacion (enlo relativo al control de la identidad y el plagio)
son los profesores de cada una de las asignaturas, con la asistencia del personal del
Vicerrectorado de Tecnologia y Transformacion Digital en la utilizacién de las herramientas.
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Universidad Compromiso de la Rectora
Internacional

de Valencia Grado en Nutricion Humana y Dietética
Nivel Grado
Titulo Nutricion Humana y Dietética
Centro Universitat Internacional Valenciana

EnValencia, a 29 de febrero de 2024

Dfia. Eva M.2 Giner Larza, Rectora Magnifica de la Universitat Internacional Valenciana,

DECLARA

Que asume la resnonsahilidad del
(Jue asume la responsabliidad del

Av ATl L HH

T3

rovecto v se comnromete a avalar v noner en marcha el
vectoysecC e g avalaryponerenmarchae

AL S D pReiiel) (g ol T

nuevo Grado en Nutricion Humana y Dietética por la Universitat Internacional Valenciana,

jad)

para ello garantiza la contratacion del profesorado descrito en la Memoria de Verificacion
del Titulo gue permite asegurar la viabilidad de la propuesta y cuyos detalles figuran en el
Criterio 5 de la Memoria de Verificacion.

Y para gue conste a los efectos oportunos, firma la presente en Valencia, a 29 de febrero
de 2024,

24356551B EVA Firmado digitalmente por

243565518 EVA MARIA

MARIA GINER  GINER (R: B98585797)
Fecha: 2024.03.01

(R: B98585797) 10:01:49 +0100°

Fdo. Dfia. Eva M.2 Giner Larza
Rectora Magnifica
Universitat Internacional Valenciana
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5.2. Otros recursos humanos

La Universidad Internacional de Valencia dispone de un organigrama que apoya el proceso
de ensefianza-aprendizaje, abarca aspectos tales como la elaboracion audiovisual de los
contenidos preparados por el equipo docente o el acompafiamiento del estudiantado a lo
largo de su periodo en la universidad, hasta la asistencia tecnolégica que da soporte en
todo momento a docentes y discentes.

5.2.1. Organigrama del personal de apoyo

La Universidad cuenta con una plantilla de personal no académico que realiza las labores
necesarias para la correcta implantacion y el desarrollo de los diferentes titulos. Los
departamentos, dedicados a la gestién administrativa de las titulaciones, con los que cuenta
la universidad, son los siguientes:

— Departamento de Admisiones: responsable de facilitar informacion al futuro
estudiante y resolver las dudas sobre los diferentes titulos de la universidad.

— Departamento de Marketing: responsable del mantenimiento y actualizacion de la
paginaweb de la Universidad y del desarrollo de campafias de difusion en linea.

— Departamento de Practicas y Carreras Profesionales: responsable de la gestion de
las practicas curriculares y extracurriculares de la titulacién, asi como de las actividades
del &rea de orientacion profesional.

— Departamento de Acompafiamiento al Estudiante: responsable del acompafiamiento
al estudiante durante el proceso de matriculacién, asesoramiento y orientacién durante
toda su trayectoria académica. En este departamento se integran tanto orientadores
académicos como técnicos de soporte.

— Secretaria General: responsable del asesoramiento legal en la Universidad, de la
revision de las normativas y de su elaboracion; responsable de la revision y aceptacion
de la documentacion para la matricula del estudiante, apertura de expediente, gestion
de becas, reconocimiento de créditos, etc.

— Gerencia: responsable de gestionar aspectos relacionados con la gestion econémica
y de recursos humanos de la Universidad.

— Vicerrectorado de Docencia e Innovacion Educativa: promueve el impacto positivo
de la innovacién en los procesos de docencia, acompafiando al claustro en la
implantacion y evolucion del modelo académico, incrementando la satisfaccion de
estudiantes y profesores y mejorando la calidad de la docencia en la universidad.
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Articula diferentes iniciativas de apoyo mediante proyectos de innovacion docente,
jornadas, recursosy cursos de formacion en herramientas, metodologias y tecnologias.

— Vicerrectorado de Profesorado y Ordenacion: este vicerrectorado gestiona la
seleccion, desarrollo, ordenacion y planificacién y el control de la actividad académica
de la Universidad.

— Vicerrectorado de Tecnologia y Transformacién Digital: en este vicerrectorado se
gestiona toda la tecnologia educativa de la Universidad. Asimismo, lidera los procesos
de innovacion tecnolégica que han convertido a VIU en un referente.

— Vicerrectorado de Investigacion y Transferencia: este vicerrectorado se encarga de
liderar la labor investigadora de la Universidad, asi como sus actividades en materia de
transferencia del conocimiento.

— Vicerrectorado de Relaciones Internacionales y Cooperacién: promueve y gestiona
las relaciones internacionales de la Universidad a través del desarrollo de los programas
de movilidad de estudiantes, profesores y personal de administracion y servicios.

— Direccion de Calidad y Sostenibilidad: responsable de la oficialidad de los titulos, el
aseguramiento de la calidad de los mismos, y del Sistema de Garantia Interno de
Calidad. Asimismo, desarrolla acciones en materia de innovacion de titulaciones.

5.2.2. Plazas de personal de apoyo

En la siguiente tabla se muestra la dotacion de Personal de Apoyo con que cuenta la
Universidad, indicando tanto el nimero de efectivos como su porcentaje sobre el total.

DEPARTAMENTO NUMERO DE PAS PORCENTAJE
Admisiones 100 35,09%
Defensor Universitario 1 0,35%
Direccién Calidad y Estudios 13 4,56%
Direccion General 3 1,05%
Gerencia 1 3,86%
Marketing 25 8,76%
Practicas y Carreras Profesionales 15 5,26%
Recursos Humanos 2 0,7%
Relacién con el alumno 51 17,89%
Secretaria Académica 27 9,47%
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Vicerrectorados 18 6,32%
Técnicos de Facultad 19 6,67%
TOTAL 285 100%

DEDICACION DEL PERSONAL DE APOYO AL TiTULO

En la Universidad Internacional de Valencia, los departamentos implicados en las
titulaciones trabajan de manera grupal para facilitar una mejor y més rapida respuesta al
estudiantado. Debido a esta organizacion transversal a las diferentes facultades y titulos, en
la mayor parte de los departamentos es dificil estimar la dedicacién del personal a un titulo
en concreto, ya que este calculo no guarda correspondencia con la organizacion de la
estructura ni del trabajo de la Universidad.

REGIMEN DE DEDICACION DEL PERSONAL DE APOYO

DEDICACION ‘ NUMERO DE PAS PORCENTAJE
Tiempo completo 267 93,68%
Tiempo parcial 18 6,32%
TOTAL 285 100%

5.2.3. Categoria profesional del personal de apoyo

Las categorias profesionales de la plantilla de personal no docente, se dividen en los
siguientes grupos:

e Personal Titulado (Superior o Medio).
e Personal Administrativo.

e Personal de Servicios Generales.

5.2.4. Personal de apoyo en las instalaciones de IFP

Se dispone del siguiente personal de apoyo en las instalaciones de IFP, que colaboran en la
realizacion de las practicas de laboratorio presencial:

¢ Unresponsable de centro.

e Un Técnico Superior de Laboratorio.
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En ambos casos, se trata de personal con contrato indefinido y dedicacion a tiempo
completo en la institucion donde se realizan estas practicas, con mas de tres afos de
experiencia.

5.2.5. Personal de apoyo a los laboratorios virtuales

Los laboratorios virtuales de VIU y las actividades formativas desarrolladas en ellos estan
respaldados por un amplio equipo de personal de apoyo que colabora desde distintas
infraestructuras en la gestion, realizacion, mantenimiento y soporte de dichas actividades.
Asi, podemos distinguir entre las siguientes areas:

- Infraestructura de gestion académica de los laboratorios virtuales. Responsable
Unicamente del disefio formativo de cada practica, su preparacion en los laboratorios
virtuales, asi como a la atencién académica a los estudiantes en la realizacion de las
practicas planteadas en las distintas asignaturas. En particular, colaboran en dicha
labor:

e Profesorado docente de las asignaturas. Responsables del disefio y
preparacién en cada uno de los softwares de las practicas de laboratorio virtual
propias de cada asignatura, asi como de la resolucion de las dudas académicas
que puedan tener los estudiantes durante su realizacion. Su formaciéon y
dedicacion al titulo son las indicadas en el criterio 5.1. de la presente memoria.

e Equipo técnico y de apoyo docente de la Facultad de Ciencias de la Salud.
Formado por tres técnicos de apoyo, y coordinados por la Vicedecana de la
Facultad, tienen entre sus labores apoyar al profesorado en la preparacion de
las practicas propias de cada asignatura en los softwares referidos en la
Memoria. Todos ellos son titulados universitarios en diferentes ambitos propios
de la Facultad de Ciencias de la Salud. En el caso de que los titulos en proceso
de Verificacidbn que requieren de practicas de laboratorio virtual sean
aprobados y sea necesario, se contempla la ampliacion del nimero de técnicos
en este equipo para garantizar el adecuado desarrollo de las practicas en
laboratorio virtual en todos los titulos de la Facultad.

- Infraestructura de soporte. Responsable de la atencion de las dudas e incidencias
informaticas (acceso, funcionamiento del software, incidencias con el equipo...) que
puedan sufrir los estudiantes o profesores durante el desarrollo de las practicas, asi
como con cualquier otra duda relacionada con las herramientas informaticas o el
campus virtual de la Universidad. En particular, colaboran en dicha labor:
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e Equipo de atencién al estudiante. Formado por 9 técnicos con formacion del
ambito informético y un coordinador (ingeniero informatico). Ofrecen soporte
a los estudiantes en cualquier incidencia o duda relacionada con las
herramientas informaticas de la Universidad, incluyendo el funcionamiento de
las plataformas donde se alojan los laboratorios virtuales y el software en el que
se desarrolla cada una de las practicas.

e Equipo de soporte a docentes. Formado por 3 técnicos con formacion del
ambito informético y un coordinador (ingeniero informético). Realizan labores
de soporte a los docentes ante cualquier duda o incidencia relacionada con las
herramientas informéticas de la Universidad, incluyendo el funcionamiento de
las plataformas donde se alojan los laboratorios virtuales y el software en el que
se desarrolla cada una de las practicas. También desempefian labores de
formacion del profesorado en las diferentes herramientas.

e Equipo de soporte técnico. Formado por 3 técnicos y el Coordinador de
Soporte y Datos, todos ellos ingenieros informaticos; se trata de un equipo con
mayor experiencia en la Universidad y un conocimiento mas amplio sobre las
herramientas y soluciones informaticas utilizadas, asi como mayores permisos;
y resuelven aquellas incidencias que no pueden ser abordadas por los equipos
anteriores.

Infraestructura técnica y tecnoldgica. Responsable de la prospeccion, contratacion,
instalacion, revision y mantenimiento de los laboratorios virtuales en los diferentes
espacios cloud de los que dispone la Universidad para la realizacion de las practicas de
laboratorios virtuales. En particular, colaboran en dicha labor:

e Equipo de Implantacién, Gestiébn de Software y Laboratorios Virtuales.
Formado por un Ingeniero Informatico responsable y tres técnicos con
formacién del ambito informatico. Su labor es garantizar la adecuada
integracion de los diferentes softwares en las plataformas cloud, incluyendo la
instalacion de los softwares y los procesos de revision y mantenimiento.
También realizan labores de formacién y apoyo al profesorado responsable del
titulo para la preparacion de las practicas en laboratorio virtual. Tienen una
dedicacion completa a los titulos de la Universidad que requieren de Practicas
en los laboratorios virtuales. En el caso de que los titulos en proceso de
Verificacion que requieren de practicas de laboratorio virtual sean aprobados y
sea necesario, se contempla la ampliacion del nimero de técnicos en este
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equipo para garantizar el adecuado desarrollo de las practicas en laboratorio
virtual en todos los titulos de la Universidad.

e Equipo de Gestién de la Innovacién. Entre sus funciones esté la basqueda y
prospeccién de soluciones tecnoldgicas y software para el desarrollo de
précticas virtuales en los titulos nuevos y existentes. También realiza labores de
asesoramiento y apoyo al Equipo de Implantacion, Gestion de Software y
Laboratorios Virtuales. Este equipo esta compuesto por un titulado en Ingenieria
Informética y un técnico de gestidn de proyectos de innovacion.

e Equipo externo de soporte y administracion de la infraestructura.
Actualmente, y dado que se disponen de diferentes plataformas para garantizar
el adecuado funcionamiento de todos los software existentes y previstos
(Amazon Web Services, DELL Virtual Labs, Microsoft Azure), las diferentes
plataformas proveen a la Universidad de su personal técnico para el soporte y
administracion de la infraestructura. Sus funciones son garantizar el adecuado
funcionamiento de los entornos cloud en los que se ejecutan los diferentes
softwares donde profesores y estudiantes desarrollan las practicas en
laboratorio virtual, y colaborar con el Equipo de Implantacion, Gestion de
Software y Laboratorios Virtuales en la instalacion, revisiébn y mantenimiento de
los diferentes softwares empleados para la realizacion de las practicas en
laboratorios virtuales. Se dispone actualmente de 5 técnicos que trabajan en el
mantenimiento de los laboratorios virtuales de VIU a tiempo completo por parte
de Amazon Web Services, 3 por parte de Dell Virtual Labs y 3 por parte de
Microsoft Azure; si bien las plataformas garantizan, por medio de los contratos
suscritos, la disposicion del personal necesario para el adecuado
funcionamiento de los Laboratorios y se ampliarian en el caso de que fuera
necesario. Todos los técnicos que colaboran con nosotros por parte de las
diferentes plataformas son titulados universitarios o técnicos con formacién del
ambito de la Ingenieria Informatica.

Planeta Sistemas y Formacién y Planeta Corporate. Areas responsables de los
sistemas informéaticos pertenecientes a la division de Planeta Formacion vy
Universidades del Grupo Planeta, asi como del propio Grupo, respectivamente. Realizan
labores de asesoramiento y apoyo en la prospeccion y eleccién de herramientas y
soluciones tecnoldgicas parala Universidad, incluyendo las plataformas y software para
el desarrollo de los laboratorios virtuales; asi como labores relacionadas con las
garantias de identidad y la autenticacion segura en el acceso a las plataformas. En estas
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divisiones, colaboran con la Universidad Internacional de Valencia 8 técnicos, todos

ellos titulados universitarios en Ingenieria Informatica.

LABORATORIOS VIRTUALES
‘ Planeta Sistemas y Formacién ‘ ‘ Planeta Corporate ‘
Vicerrectorado de
5. de Ingenierfa T Tecnologia e
ngenieria, Relacién con el Innovacisn
Ciencia y Estudiante
Tecnologia
Director de la
Escuels ’ Area de
Area de Customer oL e HERERETIE) mplantacién, [l fveade Geston
l D) gestion de o
| | Intelligence Innovacién software y Conacimiento
Laboratorios
Subdirector Director del Maste [ ! Virtuales
Coordinador de Coordinador de
Soporte y Datos Desarrollo UX
Equipo técnico
| [Equipo técnico y de | Docentes de las |
apoyo docente asignaturas )
Equipo dei::par!e Equipo técnico Soporte y administracion de la
infraestructura externo
Equipo de |
atencién téenica ﬂmaw!l Web
al estudiante Services
Equipo de DELL
atencién técnica
al profesorado r
AZURE
‘ fr: de gestién Infraestructura de soporte Infraestructura técnica y tecnolégica ‘

En resumen, el personal de apoyo dedicado a la preparacion, gestién, mantenimiento y
resolucion de incidencias en los laboratorios virtuales es el siguiente:

Area Equipo Ndmero Formacion
Profesorado del titulo 26 Ciencias de la Salud
Gestion
Academica . Facultad de Ciencias de la
Equipo técnico y de apoyo docente 4
Salud
1 Ingenieria Informatica
Equipo de atencion al estudiante
Soporte o | Jécnicosuperior dej
ambito informético
Equipo de soporte a docentes 1 Ingenieria Informatica
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4 Técnico superior del
ambito informatico
Equipo técnico de soporte 5 Ingenieria Informatica
1 Ingenieria Informatica
Equipo de Implantacion, Gestién de
Software y Laboratorios Virtuales o .
4 Técnico superior del
ambito informatico
Técnicay
tecnolégica Responsable de Gestion de la Innovacion 2 Ingenieria Informética
5 Ingenieria Informética
Equipo externo de soporte y administracion
de lainfraestructura 6 Técnico superior del
ambito informético
Planeta Sistemas y Formacidn — Planeta Corporate 8 Ingenieria Informatica

Asi, en total se dispone de 77 personas, 5! de ellos técnicos con dedicacion a tiempo
completo a la Universidad y 26 profesores, que colaboran en el disefio, preparacion,
mantenimiento, realizacion, formacién y apoyo en las practicas en laboratorios informéaticos
virtuales. La gestion de estos laboratorios, a excepcion de la labor realizada por los
profesores del titulo, se realiza de forma transversal para las diferentes titulaciones de la
Universidad y/o de la Facultad de Ciencias de la Salud, segln la definicién aportada
anteriormente.

Esta estructura de gestién es coherente con el propio funcionamiento de los laboratorios
virtuales, que como se indica en el criterio 7.1 de la Memoria, son soluciones informaticas
alojadas en entornos cloud centralizados que no requieren descarga por parte de los
usuarios. Ademas, a diferencia de los laboratorios presenciales convencionales, no resulta
necesario una preparacion de la practica individualizada para cada estudiante o grupo, sino
que la Unica preparacion de cada practica puede ser utilizada por todos los estudiantes y
conservarse para su posterior uso, lo que reduce sustancialmente el trabajo asociado a la
preparacion de cada practica.

Asilas cosas, esta infraestructura garantiza el correcto funcionamiento de los laboratorios.
En todo caso, dado el uso intensivo de tecnologia de los titulos sujetos a Verificacion, la
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Universidad se compromete en caso necesario a la dotacion de los recursos humanos de
administracién y servicio necesarios para garantizar el funcionamiento habitual conforme a
los procedimientos previamente detallados.

5.2.6. Disponibilidad del personal de apoyo

La totalidad de las personas de la plantilla de personal no académico que se presenta esta
a disposicién de la Universidad en el momento de presentacién de esta memoria de
verificacion.

5.3. Mecanismos para asegurar laigualdad entre hombres y mujeres
y la no discriminacién de personas con discapacidad

Las Normas de Organizacién y Funcionamiento de la Universitat Internacional Valenciana,
reguladas por el Decreto 65/2009, de 15 de mayo, en el articulo 22 referido al personal
docente e investigador establecen que éste sera contratado a través de alguna de las
modalidades previstas por la normativa aplicable y con sujecion a los principios de igualdad,
mérito, capacidad y publicidad de la correspondiente convocatoria.

Asi pues, la contratacién del profesorado y del personal de apoyo de la Universidad
Internacional de Valencia se realiza atendiendo a los criterios de igualdad entre hombres 'y
mujeres y de no discriminacion de personas con discapacidad, en conformidad con la Ley
5172003 de Igualdad de Oportunidades, no discriminacion y accesibilidad universal de las
personas con discapacidad y la Ley 3/ 2007, de Igualdad de Género.
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6.RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

6.1. Justificaciéon de la adecuacién de los materiales y servicios
disponibles

La Universidad Internacional de Valencia fue creada por la Ley 7/2008, de 13 de junio, de
reconocimiento de la Universitat Internacional Valenciana, como universidad privada, sin
animo de lucro, promovida por la Fundacién de la Comunitat Valenciana Universitat
Internacional Valenciana.

Posteriormente, el 14 de noviembre de 2013, se constituy6 la Sociedad Limitada Unipersonal
«Universitat Internacional Valenciana - Valencian International University, S.L.» que gestiona
en la actualidad la actividad de la Universidad Internacional de Valencia, el socio de esta
nueva sociedad es el Grupo Planeta (Division de Formacion y Universidades). Asimismo, la
Generalitat Valenciana sigue participando en la construccién del proyecto universitario.

Actualmente, la VIU cuenta con mas de 15 000 estudiantes de 8! nacionalidades y 76
titulaciones, siendo un ejemplo de sinergias entre universidad, empresa e instituciones
publicas en favor del progreso social.

6.1.1. Infraestructuras fisicas

La Universidad Internacional de Valencia cuenta con los medios para albergar los servicios
administrativos y el Centro Unico de que consta, asi como con la infraestructura
tecnolégica necesaria y suficiente para garantizar un proceso de ensefianza-aprendizaje
on-line caracterizado por su metodologia audiovisual innovadora.

En respuesta a la modalidad semipresencial, las actividades formativas, metodologias
docentesy sistemas de evaluacion se desarrollan a través de aulas virtuales con capacidad
ilimitada de estudiantes, actualmente esta establecido 90 estudiantes por aula virtual.
Todos los recursos materiales se detallan a continuacion.

1.- VALENCIA: C/ PINTOR SOROLLA, 21

En pleno centro de Valencia, la VIU dispone de unas amplias infraestructuras en el edificio
Gallery (superior a los 2600 m?) que albergan sus servicios de Rectorado, Direccion
General, Decanatos, Admisién de Alumnado, Gerencia, Servicios al Estudiante, Servicios
Generales, Secretaria General, Biblioteca Virtual.
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Adicionalmente a los servicios administrativos, se cuenta en este espacio con servidores
fisicos y virtuales para dar servicios de infraestructura tecnoldgica a las diferentes
unidades, como produccién de contenidos docentes, directorio activo, copias de
seguridad, entornos de desarrollo, seguridad, etc.

2.- BARCELONA: INSTALACIONES DE LA DIVISION DE FORMACION DEL GRUPO
PLANETA

La Division de Formacion del Grupo Planeta cuenta con una amplia infraestructura
tecnoldgica en su sede de Barcelona, poniendo a disposicion de la VIU su centro de datos,
a través del cual se da soporte fisico a parte de las infraestructuras virtuales de la
Universidad.

3.- ESPECIFICACIONES Y RECURSOS DE LOS CENTROS DE DATOS ASOCIADOS A
LA INFRAESTRUCTURA VIRTUAL

Los servidores que alojan la infraestructura académica de la Universidad se encuentran
situados en instalaciones que permiten garantizar su adecuado funcionamiento y cumplen
todas las caracteristicas necesarias en materia de seguridad, suministro de energia,
conectividad, accesibilidad, recuperaciéon de datos y control del entorno; garantizando el
servicio 24 horas al dia, los 7 dias de la semana, durante los 365 dias del afio.

En cuanto a la seguridad, el Gnico punto de entrada a la esté vigilado las 24 horas del dia
con acceso controlado por una base de datos de acceso y video vigilancia, que
complementan los mecanismos de seguridad informatica propios de la instalacion.

En cuestiones energéticas, se cuenta con generadores de tecnologia punta que limpian y
condicionan la energia eléctrica comercial para eliminar irregularidades en la sefial. La
electricidad funciona a través de generadores antes de pasar a la instalacion.

En el caso de pérdida de energia eléctrica de la red, la instalacién cuenta con dos horas de
energia de reserva (la media de la industria es solo de 15 minutos), ademas de un generador
de diésel con capacidad de carga maximay 18 horas de suministro de combustible.

La red cuenta con conexiones redundantes de Internet de alta velocidad para garantizar la
conectividad y el nivel del servicio.

Los servidores estan configurados para mantener un failback, conectividad superflua,
seguridad completa, control 24x7 y tiempo de actividad del 99,7%.

En cuanto al inicio, el proveedor de la plataforma académica es el responsable de la
instalacién y la configuracion del hardware, software y todos los componentes necesarios
del servidor dedicado. Eso incluye, pero sin limitarlo, el hardware y el software del servidor,
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las telecomunicaciones hardware y software, la seguridad software y otros softwares que
sean razonablemente necesarios para operar y mantener el software alojado.

El software alojado es accesible 24/7, con un tiempo de actividad especifica del 100%. Eso
significa que los servicios estaran disponibles el 100% del tiempo de duracién de cualquier
mes del calendario.

Ademas, el sistema proporciona copias de seguridad completas que son almacenadas on-
line y en instalaciones separadas (Backup y Disaster Recovery)

Si se produce una interrupcion, el sistema lo notifica al responsable técnico de la
Universidad a través del correo electronico. Esta notificacion incluye la causa de la
interrupcion y el tiempo estimado de restauracion de los servicios.

Todas estas instalaciones se encuentran a cargo del equipo de sistemas, responsable de la
gestion de las instalaciones y de su mantenimiento; en conjunto con los equipos de las
entidades proveedoras del campus virtual y los diferentes softwares, entornos y
herramientas.

4.- INSTALACIONES DE IFP PARA EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES
FORMATIVAS PRESENCIALES DE “PRACTICA DE LABORATORIO PRESENCIAL”

Con el objetivo de alcanzar las competencias previstas en el plan de estudios que posibilitan
al estudiantado el titulo de Grado en Nutricibn Humana y Dietética, la modalidad
semipresencial combina las ventajas de la formacioén online (flexibilidad y accesibilidad) con
las ventajas del aprendizaje presencial a través de sesiones de “Practica de laboratorio
presencial” para integrar y aplicar los conocimientos y las habilidades préacticas del
profesional de la nutricion.

Estas sesiones estan integradas en las asignaturas:
- Biologia Celular y Genética
- Anatomia Humana
- Quimica General
- Fisiologia Humana
- Inmunologia
- Bioquimicalyll
- Bromatologialyl

- Nutriciéon |
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- Nutricion I

- Microbiologia y Parasitologia alimentaria

- Tecnologia de alimentos

- Tecnologia culinaria

- Toxicologia alimentaria

- Higiene y seguridad alimentaria

- Farmacologiay Nutricion

- Ayudas Ergogénicas Nutricionales

- Cineantropometria y Composicion Corporal

La Universidad ha suscrito un compromiso con IFP Innovacion en Formacion Profesional.
Este compromiso/convenio se encuentra alojado en la carpeta DRIVE anteriormente
compartiday con el plano de los espacios e instalaciones a las que daran uso los estudiantes
en el centro IFP y el anexo al acuerdo de colaboracion entre la VIU e IFP:

https.//drive.google.com/drive/folders/1KZ1UBYByjNOpuQtxt6t5pkbdYHOSTgdW?usp=dr
ive link

Este centro esta situado en Tres Cantos (Madrid), con acceso a través del transporte
publico, sin barreras arquitectonicas y con acceso directo desde la calle. Ademas,
dispondran de espacio suficiente para que puedan realizarse, por grupos, las distintas
actividades formativas presenciales. Las posibilidades de los centros a nivel técnico, de
recursos y areas tratadas, cumplen el objetivo de alcanzar las competencias asociadas a
las materias citadas.

En las siguientes tablas se plasma tanto el equipamiento como el material fungible necesario
para llevar a cabo las practicas de todas las asignaturas del titulo. La Universidad se
compromete a adquirir el equipamiento y el material fungible que no disponga el centro,
indicado en las tablas como prevision. (Se presenta Carta de Compromiso de la Rectora)

Asignatur

a Biologia Celular y Genética Prevision Disponibilidad

Microscopio 12 unidades 20 unidades
Cémara de Neubauer 12 unidades 14 unidades
Mecheros Bunsen 12 unidades 2 unidades
Balanzas 4 unidades 10 unidades
Centrifuga Lunidad 4 unidades
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Portas

Varillas de sembrado

Frascos lavadores

Preparaciones de cortes histolégicos
Reactivos especificos comerciales
Cebollas

Material Fungible

Asignatur

a Anatomia Humana Previsién Disponibilidad

Modelos 3D del cuerpo humano lunidad 0 unidades
Modelo 3D completo de aparato digestivo Lunidad O unidades
Microscopio 12 unidades 20 unidades

Equipamiento

Frascos lavadores

Espatulas

Vasos de precipitados

Matraces aforados
Preparaciones de tejidos (portas)

Q
2
(o))
c
=]
[y
8
=
)
]
=

:&gnatur Quimica General Prevision ?;sPomb'"da
o Placas calefactoras con agitacion magnética 12 unidades 3 un?dades
o Buretas graduadas con escala de volumen 12 unidades 4 unidades
% Equipo de destilacion 12 unidades 2 unidades
£ Mechero bunsen 12 unidades 2 unidades
g Balanzas 4 unidades 10 unidades

Botellas de vidrio

Espétulas

Matraces aforados

Frascos lavadores

Chupetes

Pipetas pasteur

Garrafas de desechos de laboratorio y de seguridad quimica
Reactivos especificos comerciales

Material Fungible
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Asignatur - . L . -
a 9 Fisiologia Humana Prevision Disponibilidad
o . .
< Placas calefactoras con agitacion magnética 12 ur.udades 3 unu.jades
= Balanzas 4 unidades 10 unidades
(U . .
= Espectrofotometros UV-visible 2 un.ldades ! un@ad
= Centrifuga lunidad 4 unidades
Botellas de vidrio
Vasos de precipitados
[ .
o Espatulas
(®)]
= Frascos lavadores
= Matraces aforados @
o Cubetas para espectrofotémetro <
(o]
§ Membranas de didlisis comerciales S
Reactivos especificos comerciales 3
=
E
kS
(]
Asignatur . s, . I ?
a Inmunologia Previsién Disponibilidad 2
g
=
° Microscopio 12 unidades 20 unidades %
o Lector de placas UV-visible Lunidad 0 unidades §
§ Mecheros Bunsen 12 Unidades 2 Unidades S
5 Balanzas 4 unidades 10 unidades 2
O
w Centrifuga 1unidad 4 unidades §
>
E
1]
(]
Portas 8
Eo) Varillas de sembrado g
g Espatulas g
c
T Puntas de pipeta ?:,
s Frascos lavadores g
(] (0]
= Matraces aforados @
= Kit comercial de ELISA para la deteccion de proteinas alimentarias 2
Micropipetas de 1000, 100 y 10 L :Ci
)
]
k)
&
>
Asignatur L o . . o
Bioquimica | Prevision Disponibilidad S
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o . ., La:
% Placas calefactoras con agitacion magnética 12 unidades 3 unidades
% Balanzas ) . 4 unidades 10 unidades
g2 Espectrofotometros UV-visible 2 unidades | unidad
il
Botellas de vidrio
IO Vasos de precipitados
Lo z
S Espétulas
c
= Frascos lavadores
g Pipetas pasteur
% Matraces aforados
= Cubetas para espectrofotémetro @
Reactivos especificos comerciales g
(o]
c
g
(&}
g
k7]
£
Asignatur 5
a 9 Bioquimica ll Prevision Disponibilidad o
el
]
. 2]
g Placas calefactoras con agitaciéon magnética 12 unidades 3 unidades B
2 Termocicladores 2 unidades Lunidad g
8 Equipos de electroforesis 6 unidades 2 unidades ©
> . . ©
= Balanzas 4 unidades 10 unidades k)
E
Botellas de vidrio g
IO Vasos de precipitados fg’_
Lo 2 ©
= Espatulas (&)
= >
= Frascos lavadores T
s Cubetas para revelado de geles 2
2 Matraces aforados 8
(e)]
= Micropipetas de 1000, 100 y 10 uL S
Reactivos especificos comerciales e
3
(]
[}
el
3
Asignatur , L . - =
9 Bromatologia l Prevision Disponibilidad 0
a £
N e
Placas calefactoras con agitaciébn magnética 12 unidades 3 unidades S
£ Espectrofotémetros UV-visible 2 unidades Lunidad 2
2 Mufla u horno de determinacion de cenizas Lunidad Lunidad g
8 Refractémetro (para determinacion de grados Brix) 3 unidades 0 unidades o
> .
= Balanzas 4 unidades 10 unidades -
Centn’fuga lunidad 4 unidades §
&
D
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Botellas de vidrio

Vasos de precipitados

Espétulas

Frascos lavadores

Embudos de vidrio

Embudos de decantacion
Matraces aforados

Cubetas para espectrofotémetro
Micropipetas de 1000, 100 y 10 uL
Reactivos especificos comerciales

Material Fungible

:&gnatur Bromatologia Il Prevision Disponibilidad
o Placas calefactoras con agitacién magnética 12 unidades 3 unidades
_?_, Espectrofotometros UV-visible 2 unidades lunidad
§ Lampara ultravioleta Lunidad O unidades
El Placas de TLC (Thin Layer Chromatography) 12 unidades O unidades
- Centrifuga lunidad 4 unidades

Botellas de vidrio

Vasos de precipitados

Espatulas

Frascos lavadores

Embudos de decantacion
Capilares para TLC

Cubetas para TLC

Cubetas para espectrofotémetro
Micropipetas de 1000, 100 y 10 uL
Reactivos especificos comerciales

Material Fungible

Asignatur . . L . .
as gnatu Tecnologia de alimentos Prevision Disponibilidad
e Placas calefactoras con agitacién magnética 12 unidades 3 unidades
o Ollas 6 unidades 6 unidades
% Autoclave lunidad {unidad
=% ) .
'g Balanzas 4 unidades 10 unidades
= Incubadoras (microbiologia) lunidad lunidad
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Botellas de vidrio

Vasos de precipitados

Espétulas

Frascos lavadores

Varilla de sembrado

Placas de Petri

Micropipetas de 1000, 100 y 10 uL
Reactivos especificos comerciales
Tarros de vidrio para conservas

Material Fungible

:mgnatur Tecnologia culinaria Previsién Disponibilidad
o Placas calefactoras con agitacién magnética 12 unidades 3 unidades
5 Ollas 6 unidades 6 unidades
% Espectrofotémetros UV-visible 2 unidades lunidad
% Balanzas 4 unidades 10 unidades
- Centrifuga 1unidad 4 unidades

Botellas de vidrio

Vasos de precipitados

Espatulas

Frascos lavadores

Matraces aforados

Cubetas para espectrofotémetro
Micropipetas de 1000, 100y 10 uL
Reactivos especificos comerciales
Tablas de manipulacién de alimentos
Cuchillos

Rodillos de amasado

Q
=
(o))
c
=]
(g
8
=
)
]
=

:&gnatur Microbiologia y Parasitologia alimentaria Previsién Disponibilidad
Placas calefactoras con agitacién magnética 12 unidades 3 unidades
% Autoclave lunidad 1 unidad
'g Incubadora (microbiologia) Lunidad lunidad
8 Espectrofotometros UV-visible 2 unidades lunidad
UC:j' Balanzas 4 unidades 10 unidades
Buretas graduadas con escala de volumen 12 unidades 4 unidades
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Botellas de vidrio

Vasos de precipitados

Espétulas

Frascos lavadores

Varilla de siembra

Placas de Petri

Erlenmeyers

Cubetas para espectrofotémetro
Tiras APl para microbiologia
Cémaras de Miller

Reactivos especificos comerciales

Material Fungible

:&gnatur Toxicologia alimentaria Prevision Disponibilidad
£ Placas calefactoras con agitacion magnética 12 unidades 3 unidades
-E Buretas graduadas con escala de volumen 12 unidades 4 unidades
8 Espectrofotometros UV-visible 2 unidades L unidad
> . .
= Balanzas 4 unidades 10 unidades

Botellas de vidrio

Vasos de precipitados

Espatulas

Matraces aforados

Frascos lavadores

Cubetas para espectrofotémetro
Reactivos especificos comerciales

Material Fungible

:&gnatur Higiene y seguridad alimentaria Prevision Disponibilidad
o Placas calefactoras con agitacién magnética 12 unidades 3 unidades
_S Autoclave 1 unidad {unidad
= Incubadora (microbiologia) lunidad Lunidad
'% Balanzas 4 unidades 10 unidades
- Buretas graduadas con escala de volumen 12 unidades 4 unidades
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Botellas de vidrio

Vasos de precipitados

Espétulas

Frascos lavadores

Varilla de siembra

Placas de Petri

Erlenmeyers

Micropipetas de 1000, 100 y 10 uL
Reactivos especificos comerciales

Material Fungible

:mgnatur Nutricién | Prevision Disponibilidad
£ Placas calefactoras con agitacion magnética 12 unidades 3 unidades
'g Balanzas 4 unidad 10 unidades
8 Espectrofotometros UV-visible 2 unidades L unidad
> . .
= Centrifuga 4 unidades 4 unidades

Botellas de vidrio

Vasos de precipitados

Espatulas

Frascos lavadores

Matraces aforados

Cubetas para espectrofotémetros
Micropipetas de 1000, 100 y 10 uL
Reactivos especificos comerciales
Membranas de dialisis

Material Fungible

:&gnatur Nutricion II Prevision Disponibilidad
*g Tallimetros 2 unidades 2 unidades
'g Cinta de medida 12 unidades 5 unidades
_g Basculas 2 unidades 2 unidades
UC:j' Calipers (plicémetros) 6 unidades 5 unidades
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No se precisa de material fungible.

Material Fungible

:mgnatur Farmacologia y Nutricién Previsién Disponibilidad
*g Placas calefactoras con agitacion magnética 12 unidades 3 unidades
'g Balanzas 4 unidades 10 unidades
3 Espectrofotometros UV-visible 6 unidades lunidad
> . .
= Centrifuga lunidad 4 unidades

Botellas de vidrio
Vasos de precipitados

% Espatulas

D

= Frascos lavadores

"_; Bureta graduada

'E, Matraces aforados

g Cubetas para espectrofotémetros,

Membranas de dialisis comerciales
Reactivos especificos comerciales

:&gnatur Ayudas Ergogénicas Nutricionales Previsién Disponibilidad
£ Placas calefactoras con agitacién magnética 12 unidades 3 unidades
'g Balanzas 4 unidades 10 unidades
3 Espectrofotometros UV-visible 2 unidades Lunidad
> . .
= Centrifuga lunidad 4 unidades
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Botellas de vidrio
Vasos de precipitados

g Espatulas

g Frascos lavadores

= Bureta graduada

o Matraces aforados

§ Cubetas para espectrofotémetros

Membranas de dialisis comerciales
Reactivos especificos comerciales

:mgnatur Cineantropometria y Composicién Corporal Prevision Disponibilidad
o Tallimetros 2 unidad 2 unidades
_S Cinta de medida 6 unidades 5 unidades
% Basculas 2 unidad 2 unidades
'g Equipo de Bioimpedancia lunidad 2 unidades
m Analizador vectorial de la bioimpedancia (BIVA) 1 unidad 2 unidades

No se precisa de material fungible.

Material Fungible

Con el objetivo de ofrecer horarios que se alineen con la disponibilidad de la mayoria de los
estudiantes de VIU, quienes potencialmente podrian estar comprometidos con actividades
laborales, dichas practicas se programaran durante los fines de semana, es decir, sdbados
y domingos. Esta disposicion se refleja detalladamente en el cronograma establecido para
el desarrollo apropiado de las practicas de laboratorio presencial obligatorias.

Las actividades presenciales efectuadas en las dependencias del Instituto de Formacién
Profesional (IFP) seran ejecutadas por el cuerpo docente de la Universidad. El profesorado
responsable de impartir las practicas de laboratorio presencial se desplazard a las
instalaciones del IFP con el propésito de realizar dichas actividades de manera eficiente y
sin interrumpir la secuencia didactica del ambiente virtual, asegurando la integracion
efectiva de la teoria previamente expuesta en la practica aplicada.

Considerando las circunstancias especiales y personales de los estudiantes que eligen la
modalidad hibrida de esta titulacion, la cual se debe a limitaciones que Unicamente les
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permiten acceder a modalidades de ensefianza hibrida o virtual, se ofrece la oportunidad
de que estos estudiantes se trasladen al centro de formacion IFP durante los fines de
semana, en un horario comprendido entre las 9:00 y las 18:00 horas (hora peninsular), con
el objetivo de llevar a cabo las practicas de laboratorio de manera presencial.

El responsable de las instalaciones desemperia la gestion y operacion eficaz de las aulas en
términos de administracion, asimismo, asume la responsabilidad del control y uso del
correcto uso de las instalaciones. Para el presente titulo, ademas se cuenta con el apoyo
de un Técnico Superior en Laboratorio de Analisis y de Control de Calidad, con mas de tres
afos de experiencia y dedicacion completa, para el desarrollo 6ptimo de las practicas de
laboratorio presenciales.

El técnico de laboratorio desempefia una funcion esencial en el mantenimiento y la
operatividad 6ptima en las aulas de laboratorio, asegurando que los recursos estén
disponibles y en condiciones adecuadas para su uso y su cometido en la ensefianza. El
técnico es responsable de la preparacion y organizacion de los materiales y equipos
necesarios para las sesiones practicas, garantizando que cumplan con las normativas de
seguridad y calidad vigentes. Ademas, supervisa el uso correcto de los equipos y brinda
asistencia técnica a estudiantes y docentes, contribuyendo de esta manera al desarrollo de
un ambiente de aprendizaje seguro y efectivo.

Asimismo, se presentan las siguientes tablas donde se detallan cada uno de los espacios en
los que van a trabajar con un maximo de 24 estudiantes por grupo segun la asignatura a
cursary el cronograma de trabajo:

Espacio segtn Espacio segtn N° max.

Asignatura estudiantes

cronograma plano
e Ayudas Ergogénicas

Laboratorio ! Aula 4. Taller e
o Nutricionales,
Dietética
e Cineantropometria y
Composicién
Corporal

e Higiene y seguridad 120 24

alimentaria
e Tecnologia culinaria

e Farmacologia y
Nutricion

universidadviu.com
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¢ Microbiologia y
Parasitologia
alimentaria
Laboratorio 2 Aula 7: Taller * Toxicologia
Farmacia alimentaria
e Nutricion| 90 24
e Nutricion i
Laboratorio 3 Aula 5. Taller  Bromatologial
Bioguimica e Bromatologiall
e Bioquimical 100 24
e  Quimica General
e Bioquimica ll
Laboratorio 4 Aula 8 Lab. e Anatomia Humana
Biologia e Biologia Celular y
molecular Genética 06 o
Anatomia

Fisiologia Humana

Inmunologia.
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ANO 2024

20 (11 12 [13 14 15 |16 |27 [22 [19 (20 (21 |22 |23 [ 2a

FEBRERO
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Oct Asignatura Horas Sem Lab
Quimica General 16 1 3 3
Bioquimica | 16 1 3 3
Biologia Celular y Genética 16 1 4 3
Anatomia Humana 8 1 4 3
Bioquimica Il 16 2 3 3
Bromatologia | 16 2 3 3
Fisiologia Humana 8 2 4 3
Inmunologia 8 2 4 3
Tecnologia culinaria 8 3 1 3
Nutricion | 8 3 2 3
Bromatologia ll 16 3 3 3
Tecnologia de alimentos 8 4 1 3
Microbiologia y Parasitologia alimentaria 16 4 1 3
Nutricion I 8 4 2 3
Higiene y seguridad alimentaria 8 5 1 3
Toxicologia alimentaria 8 5 2 3
Farmacologia y Nutricion 8 6 1 3
Ayudas Ergogénicas Nutricionales 8 7 2 2
Cineantropometria y Compaosicion Corporal 8 7 2 2
Inicio de curso / semestre
Periodo de examenes 12 convocatoria
Periodo no lectivo/festivos

universidadviu.com
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6.1.2. Infraestructuras digitales

Las infraestructuras digitales de la Universidad Internacional de Valencia disponen los
medios necesarios para el desarrollo de la practica totalidad de las actividades docentes de
la Universidad, de acuerdo con la modalidad virtual de sus ensefianzas.

Estas infraestructuras comprenden, entre otras, el campus virtual de la Universidad (que
integra la Secretaria Virtual), la Biblioteca Digital o los laboratorios virtuales. A continuacion,
se aporta la informacién relativa todos los recursos digitales que la Universidad
Internacional de Valencia pone a disposicion de sus estudiantes.

CAMPUS VIRTUAL DE LA UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DE VALENCIA

La VIU utiliza el Sistema de Gestion de Aprendizaje (LMS en sus siglas en inglés) Blackboard
Learn como campus virtual.

Se trata de una aplicacién de software que ofrece herramientas innovadoras con el
objetivo de facilitar al profesorado la creacién y administraciébn de sus materias y
asignaturas.

El campus virtual de la Universidad Internacional de Valencia esta organizado en diferentes
secciones que ofrecen al estudiante toda la informacién necesaria para poder seguir sus
estudios de forma ordenada.

Esta herramienta permite un adecuado seguimiento y evaluacion del proceso de ensefianza
y aprendizaje del estudiante, a través del despliegue de sus funcionalidades: centro de
retencion, centro de calificaciones, etc.

http://es.blackboard.com/sites/international/globalmaster/Platforms/Blackbaard -
Learn.html

PLATAFORMA TECNOLOGICA DE APOYO A LA DOCENCIA

La Universidad Internacional de Valencia desarrolla su actividad académica a partir de un
modelo de educacion a distancia con docencia on-line sincrona centrado en el estudiante.
Este modelo se soporta en el uso de las TIC para facilitar espacios, herramientas y recursos
que permiten la comunicacién y el desarrollo de la actividad académica. El espacio principal
donde esto tiene lugar es el campus virtual.

El campus virtual se encuentra integrado con el resto de sistemas de informacién de la
Universidad. De esta manera, la creacién de aulas, la gestion de usuarios y las inscripciones
de los mismos en las aulas correspondientes del campus se realiza de manera automética a
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medida que se desarrollan los procesos administrativos de la Universidad. Esta integracion
permite también al estudiantado acceder a otro tipo de informaciéon académica, como el
acceso a la Biblioteca.

Cabe mencionar también que tanto el campus virtual como el resto de sistemas de
informacion a él vinculados son escalables y poseen una capacidad ilimitada en la gestion
de estudiantes, aulas, cursos y profesores.

En el marco puramente académico, se hace uso del campus virtual para facilitar
documentacion a los estudiantes en formato electronico, para recibir entregas de los
estudiantes de actividades de manera organizada en tiempo y espacio, para comunicarse
conlos estudiantes de la asignatura de forma agil y desarrollar tareas individuales o grupales
(wikis, foros, chats, consultas, etc.), lo cual permite al profesor agilizar su tarea como
docente y establecer un canal de comunicacion alternativo con los estudiantes fuera del
aula. Ademas, el campus virtual cuenta con una herramienta de videoconferencias que
facilita laimparticion de la docencia de manera sincrona y favoreciendo la participacion del
estudiantado. Dichas sesiones quedan ademas grabadas y a disposicién del estudiantado.

En todo este proceso los profesores cuentan con el apoyo de la Direccion de Selecciony
Desarrollo del PDI y la Direccién de Titulo que les asesora y ayuda, tanto en el uso técnico
de la plataforma, como en la adaptacion pedagdgica de sus materias al entorno virtual. Por
ultimo, la Universidad cuenta con un equipo de soporte técnico dedicado en exclusiva al
cuerpo docente, con un horario de atencién de 09:00 a 21:30 (horario peninsular).

DESCRIPCION DE LA PLATAFORMA DEL CAMPUS VIRTUAL

La VIU utiliza el Sistema de Gestion de Aprendizaje (LMS en sus siglas en inglés) Blackboard
Learn como campus virtual en conjunto con la herramienta de videoconferencias
Blackboard Collaborate Ultra para impartir las clases sincronas y almacenar las
grabaciones de las mismas.

Se trata de aplicaciones de software lideres en el mercado educativo que ofrecen
herramientas para facilitar al profesorado la creacion y administracion de sus asignaturas a
través de funcionalidades poderosas, pero intuitivas y faciles de usar.

El campus virtual de la Universidad, esta organizado en diferentes secciones. El estudiante
matriculado en una titulacién, al iniciar la sesion en el campus virtual, dispone de varios
apartados estructurados en pestafias dentro de la aplicacion:

— Inicio: se puede consultar y acceder al aula general de la titulacién, al aula comunidad y
a las asignaturas matriculadas. También estan disponibles las novedades, tanto de la
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Universidad como de cada asignatura. Existen accesos directos a las Ultimas
videoconferencias y las grabaciones y también dispone de acceso a los diferentes
canales de contacto con los equipos de atencién al alumnado. Asimismo, existe acceso
a las encuestas de satisfaccion que el estudiantado debe cumplimentar.

— Notas y tramites: agrupa informacién sobre la evaluacion de las asignaturas cursadas,
asi como el acceso directo a Secretaria Virtual y a modelos de solicitud para tramites
administrativos.

— Portal de Ayuda al Usuario: se resuelven de forma autonoma las cuestiones mas
frecuentes del estudiantado en su relacion con la Universidad. Ademas, pueden realizar
consultas directas a soporte técnico o a su orientador académico.

— Servicios: agrupa servicios no docentesy de apoyo en la vida académica del estudiante
como el Centro de Lenguas, el Servicio de Carreras Profesionales, la Orla universitaria
o el SAED.

— Biblioteca: un acceso directo a la biblioteca virtual de la Universidad.

Por su especial relevancia se describen a continuacion los tres tipos de aula existentes en
el campus virtual:

Aula de Comunidad Universitaria VIU:

En esta aula se hallan inscritos todos los estudiantes de un determinado afio académicoy a
través de ella se emiten comunicados que por sus caracteristicas son de interés para toda
la comunidad universitaria. Un ejemplo de ello serian las convocatorias a elecciones de
representantes del estudiantado.

Aula General de la Titulacién:

En esta aula se hallan inscritos todos los estudiantes de una titulacién que pertenecen al
mismo grupo. En lamisma el estudiante dispone de contenidos relativos a su titulacion como
la guia didactica del titulo, el calendario académico, informacion relativa al claustro... Esta
aula sirve ademas como canal de comunicacion entre la Direccion del Titulo y su
estudiantado por medio de comunicados.

Aulas de Asignatura:
Es desde estas aulas desde las que se lleva a cabo laimparticion docente. En ella se facilitan

todos los contenidos e informacion relativa a la materia y se dispone de acceso directo a
las sesiones sincronas de clase y grabaciones de sesiones pasadas.
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Enlas aulas correspondientes a cada asignatura, el estudiante puede encontrar informacion
relacionada con:;

La presentacion de la asignatura.
— Laguiadidactica.

— El calendario académico de la asignatura que resume las actividades que realizara el
estudiante mientras se imparte la asignatura.

— Los anuncios que publica el equipo docente de cada asignatura.

— Losrecursos y materiales que se ponen a disposicién del estudiante.
— Los grupos de trabajo.

— Las actividades que realizaréa el estudiante.

— Lasvideoconferencias, donde se ubican las sesiones sincronas virtuales regulares y las
grabaciones de las mismas para su consulta posterior en la herramienta de
videoconferencias, Blackboard Collaborate Ultra. Ademas de la comunicacion
profesor-estudiante y entre estudiantes, permite compartir archivos, aplicaciones
como la pizarra del Interwrite Workspace vy utilizar una pizarra virtual para interactuar
con los participantes. Incorpora también otras funcionalidades para la interaccién con
el estudiantado como son las preguntas cortas o los sondeos, y permite la division de
los estudiantes en diferentes salas para facilitar la realizacion de trabajos en grupo
sincronos.

— Los foros, donde se plantean cuestiones de debate.
— Elenvio de e-mails.

— El blog, espacio virtual de cada asignatura en el que los estudiantes pueden participar
activamente.

— Mis compafieros, una orla virtual para saber con qué estudiantes se comparte la
asignatura.

— Otros enlaces a herramientas ya descritas como la biblioteca virtual o las calificaciones.

A través de estas herramientas, el profesor/a puede realizar un adecuado proceso de
evaluacion y de seguimiento del proceso de ensefianza y aprendizaje del estudiante. Entre
otras cuestiones, puede ver sus analiticas de aprendizaje, conociendo el progreso
académico del estudiante y permitiendo detectar de forma precoz posibles casos de
dificultades para seguir el curso de las asignaturas.

universidadviu.com

n
(0]
Qo
(o]
o
c
.2
o
@©
o
=
B2
c
S
©
@©
(]
°
(]
2
=
(%2}
[oX
=
-
@©
c
@©
el
©
e
=
(@]
]
=
(]
o
fu
©
(@]
>
B
(&}
=
7]
Q
Q
[e]
o
c
Ke]
o
]
o
>
°
Q
(O]
°
(0]
»n
=
(%2}
(o
=
-
c
]
Q
Q
®
o
=
=
(O]
>
'
{o]
—
N
©
Te]
N
(o))
©
[©)]
[3¢]
N
[32]
<]
o
[©]
<
~
o
o
Yo
o
~
N
~
>
[0}
O




https://www.universidadviu.com/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=727050074906323969256215



Universidad Memoria de Verificacion
de Valenca Grado en Nutricién Humana y Dietética

ACTUALIZACION Y MEJORA CONTINUA DEL CAMPUS VIRTUAL

Dado que el campus virtual es la infraestructura principal que da soporte al proceso de
ensefianza y aprendizaje, la Universidad tiene un compromiso firme con su actualizacién y
mejoras continuas

Para ello, la Universidad lleva a cabo estrategias de recogida activa de datos, por medio de
encuestas tanto a estudiantes como a docentes, y otros miembros de la comunidad
universitaria, para identificar posibles vias de mejora en la plataforma. Ademas, a esto se
suman otras estrategias de recogida pasiva de datos por medio de herramientas de
analitica web, que permiten realizar un andlisis cuantitativo de la mencionada experiencia
de usuario.

En base alainformacion recopilada, la Universidad lleva a cabo proyectos que permiten una
adaptacion total a las necesidades y casuistica de la Universidad. Entre los proyectos de
mejora recientemente implementados destacan por su alcance e impacto los siguientes:

— Campus Connect. Este proyecto desarrollado integramente en la Universidad, tenia
como obijetivo la mejora en el aprovechamiento de la herramienta de trabajo a través
de una mejora de la usabilidad, la utilidad y la navegacion en el Campus. Para ello se
llevaron a cabo una serie de acciones clave entre las gue se encuentran:

o Laactualizacion del aspecto visual y la forma en que se ofrecen los contenidos
para adaptarlos a las nuevas tendencias y la imagen corporativa de la
universidad.

o Mejorade laestructura de Campus para facilitar el acceso alos contenidos que
en cada momento sean de interés de una manera agil e intuitiva.

o Todo ello siguiendo un disefio responsive para la adaptacion, tanto de la plantilla
de estilo como de la estructura y los contenidos, a diferentes dispositivos y
navegadores.

— Campus Mobile: atiende a la demanda de apoyada en los diferentes tipos de
dispositivos que usaban los usuarios con acceso al campus virtual. El objetivo ha sido la
mejora continua de la experiencia de acceso desde navegadores moéviles y desde la
aplicacion de la Universidad. Se ha desarrollado un disefio responsive con una plantilla
de estilo y estructura especifica.

— Metabuscador bibliografico. Se contratd e integré con el campus virtual el
metabuscador bibliografico Summon para proveer un acceso unificado a las diferentes
bases de datos bibliogréficas contratadas por la Universidad mediante las credenciales

universidadviu.com
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del propio Campus. De esta manera se permite el enlace directo de contenidos
concretos desde las propias aulas de asignatura.

— Integracién de herramienta para la acreditacién biométrica. Se adquiri e integré
con el campus virtual la herramienta de acreditacion biométrica SMOWL para la
monitorizacion e identificacion del estudiante durante las pruebas de evaluacion.
Ademas, dada la perfecta integracion entre el Campus y dicha herramienta, el proceso
de evaluacion no se ve afectado, proporcionando al docente de mejores medios para
la monitorizacién y deteccion del fraude, sin impactar en la experiencia del estudiante y
por tanto permitiéndole concentrarse en sus pruebas de evaluacion.

— MA6dulo de seguimientos de conexién. Se desarroll6 desde la propia Universidad el
moédulo de seguimientos de conexion utilizado por los Orientadores Académicos
previamente explicado, el cual complementa el centro de retencién proporcionado por
el Campus y que es utilizado por los docentes. Este médulo ofrece una visibn menos
detallada del desempefio del estudiante, aunque aportando una vision mas global.

— Integracién con la herramienta de encuestas de satisfaccién. Se integré con el
campus virtual la herramienta de encuestas BLUE. Esta herramienta permite la
distribucion automatica de las encuestas en base a mdultiples criterios y mediante la
integracion con el Campus se logré hacer mas accesibles las mismas al estudiantado
para de este modo aumentar las tasas de participacion.

Ademas de los proyectos mencionados, los cuales ya se encuentran implantados y son
plenamente funcionales, y siguiendo con el espiritu de mejora continua del Campus, los
siguientes proyectos se iniciaron en de 2022 y se encuentran en desarrollo:

— Nuevas herramientas de acreditacion biométrica. Se esta trabajando en ampliar la
funcionalidad de la herramienta actual de acreditacion biométrica.

— Desarrollo del nuevo entorno digital educativo: se trabaja en un portal del estudiante
y un campus virtual que cuente con la fuerza de Blackboard Ultra. Por otro lado, con
Anthology Ally la Universidad puede generar contenidos mas accesibles para los
estudiantes de forma agiles, analizando los materiales subidos por el docente y creando
entornos de aprendizaje inclusivo basandose en las actuales normas internacionales de
accesibilidad.

Por ultimo, cabe mencionar que Blackboard Learn se actualiza con caracter anual durante
el periodo no lectivo del mes de agosto, con el objetivo de disfrutar de versiones estables
mas recientes y las nuevas funcionalidades que ello implica.
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CENTRO DE RECURSOS PARA EL APRENDIZAJE Y LA INVESTIGACION (CRAI)

El Centro de Recursos para el Aprendizaje y la Investigacion (CRAI) de la Universidad
Internacional de Valencia es una herramienta novedosa estructurada por la Universidad en
respuesta a la mejora continua a la que la organizacién se somete.

En el CRAI se integran todos aquellos recursos que dan soporte al aprendizaje, orientado a
facilitar el proceso de ensefianza-aprendizaje y simplificar el acceso a la informacién de
todoslos miembros de la comunidad universitaria, convirtiéndose en un pilar de lainstitucion
y en centro de referencia para la Universidad.

Ademas, también se apoya, gestiona y dirige el proceso de creacidn de nuevos recursos
docentes y de investigacion como pueden ser los manuales, las monografias, las guias de
lectura y estudio, los documentos multimedia pedagdgicos, los videos docentes, los
podcasts, los mapas conceptuales, las lineas de tiempo y los casos practicos, entre otros.
Estos se encuentran influidos por las necesidades académicas concretas de cada
asignatura, pero también cuentan con una perspectiva global, desde la creacién hasta la
puesta a disposicion de los estudiantes en las aulas.

Por otro lado, el CRAI valora las necesidades de nuevos recursos Y la adaptacion de los
existentes a lo largo del curso y, especialmente, antes de comenzar el periodo académico.
Para ello, cuenta con la guia de los directores de titulos y los vicedecanos de cada una de
los centros de la universidad, de acuerdo con los procedimientos PRO3 y PRIL.

Estructuralmente, la Direccibn de Contenidos y CRAI se encuentra en continua
comunicacion con la Direccién de Docencia, ambas integradas en el Vicerrectorado de
Docencia e Innovacion Educativa de la Universidad.

Dentro del CRAI se incluye la Editorial VIU, integrada en UNE (Unién de Editoriales
Universitarias Espafiolas) desde 2022. Forma parte de la red de Intercambio Cientifico entre
todas las editoriales universitarias espafiolas a disposicion de toda la comunidad
universitaria VIU. A través del CRAI también se pueden acceder a recursos y materiales de
apoyo de los principales editores académicos y cientificos, asi como suscripciones a bases
de datos de revistas especializadas.

Toda lainformacion es de facil acceso a través de un buscador sencillo e intuitivo que tiene
integrados todos |os recursos suscritos.

BIBLIOTECA DIGITAL

universidadviu.com
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La biblioteca de la Universidad Internacional de Valencia dispone de una infraestructura
tecnoldgica suficiente para gestionar la provisién de servicios de informacién y recursos
gue contribuyen eficazmente a la adquisicion de los resultados de aprendizaje.

Los materiales didacticos de las diferentes asignaturas estan disponibles para su descarga
en la plataforma, a principio de curso. Los estudiantes pueden utilizar también otros
recursos dentro de la plataforma como foros, correos, agendas, programacién semanal.

También se cuenta con el acceso a materiales de apoyo a través de la Biblioteca Virtual y
suscripciones a las principales bases de datos de revistas especializadas.

La vision de la Universidad Internacional de Valencia es ser un centro virtual de recursos
para el aprendizaje, la investigacion y la innovacion como pieza central en todos los
procesos de formacion integral y actividad docente e investigadora. Este nuevo modelo
constituye un ejemplo de biblioteca flexible y dinamica.

SITIO WEB DE LA BIBLIOTECA

El sitio web de la biblioteca tiene una URL propia ala que se puede acceder de forma publica
https://biblioteca.universidadviu.es/. Este sitio web esta enlazado desde la web de la
Universidad, seccién «Experiencia VIU». Ademas, la Biblioteca tiene una seccién propia
dentro del campus y para acceder a los recursos hay que identificarse con el correo
electronico corporativo.

En febrero de 2022 se lanza una nueva interfaz del sitio web de la Biblioteca, que incluye
una clasificacion por areas tematicas siguiendo las facultades de la Universidad:

— Artes, Humanidades y Comunicacion.
— Ingenieria, Ciencia y Tecnologia.

— Ciencias de la Salud.

— Ciencias de la Educacion.

— Ciencias Sociales y Juridicas.

También se incluye una seccién de recursos multidisciplinares, que incluye recursos validos
para todas las areas del conocimiento. Con esta nueva interfaz, se pretende que todos los
recursos estén accesibles directamente y sean faciles de recuperar a través de la
navegacion de las areas. Ademas, también dispone de espacio para notificar formaciones
y otros asuntos de interés para los usuarios.
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En el mismo sitio web hay un acceso al servicio de dudas, sugerencias, incidencias o
cualquier cuestion relacionada con la Biblioteca («La Biblioteca responde»). Los correos
enviados generan un nuevo caso en el software Zendesk, que se gestiona cada dia por
parte de la Biblioteca.

BUSCADOR

La Biblioteca cuenta con el metabuscador integrado Summon, facilitado por Proquest, que
provee un acceso integrado a todos los recursos contratados. Asi, este metabuscador
proporciona acceso unificado a revistas, libros electrénicos, tesis doctorales, noticias y
videos.

RECURSOS SUSCRITOS

La Biblioteca de la Universidad Internacional de Valencia dispone de diversas colecciones,
catalogos y recursos docentes y de investigacion al servicio de estudiantes, profesores e
investigadores. Estas coleccionesy bases de datos especializadas (con su correspondiente
acceso) se detallan a continuacion:

Recursos especificos por facultades
JSTOR Music Collection

Oxford Grove Music online

Arts & Humanities Database

INF U Religion Database

y Comunicacion International Newsstream

Canadian Newsstream

US Newsstream

Global Breaking Newswires

Computers & Applied Sciences Complete

Computer Science Database

Advanced Technologies & Aerospace Database

Agriculture Science Database

Biological Science Database

Ingenieria, Cienciay
Tecnologia

Earth, Atmospheric & Aquatic Science Database

Engineering Database

Environmental Science Database

Materials Science Database

Science Database

Telecommunications Database

O EELEIEREIIM Science Direct - College Edition Health & Life Sciences
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Psychology and Behavioral Sciences Collection

Health & Medical Collection

Consumer Health Database

Healthcare Administration Database
Nursing & Allied Health Database
Psychology Database

Public Health Database

Education Database

Ciencias de la Education Full Text

Educacion Education Resources Information Center (ERIC)
Revistas Harvard Deusto Learning and Pedagogics
ABI/INFORM
Accounting, Tax & Banking Collection

Asian & European Business Collection

Business Market Research Collection

OxResearch

Snapshots

Tirant online

Tirant Analytics

Biblioteca Virtual de Tirant
Military Database

Ciencias Sociales y
Juridicas

Criminal Justice Database

Library Science Database

Linguistics Database

Political Science Database

Social Science Database

Sociology Database

De la misma forma, la Biblioteca también cuenta con acceso a otros recursos muchos mas
transversales y en diferentes formatos, tal y como se enumeran en la tabla siguiente:

Recursos transversales
Academic Complete
Elibro
QOdilo
VitalSource

Revistas Portal de revistas
Web of Science (WOS)
Bases de datos Scopus

Incites
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Academic Video Online
ProQuest Dissertation & Theses Global
Proquest Interdisciplinary

LABORATORIOS VIRTUALES

DESCRIPCION DE LOS LABORATORIOS VIRTUALES

La Universidad Internacional de Valencia dispone de laboratorios virtuales donde se alojan
las aplicaciones especificas de las titulaciones que asi lo requieren. Estos laboratorios,
integrados en el campus virtual de la Universidad a través de soluciones cloud, estén a
disposicién de los estudiantes y profesores con los permisos y licencias correspondientes.

Los laboratorios virtuales son una pieza clave parala formacion de los estudiantes de la VIU,
puesto que permiten poner en practicalos conocimientos adquiridos, ajustadndose, ademas,
a los requisitos de formacién por competencias que marca el espacio europeo de
educacion superior (EEES).

A través de las plataformas cloud Amazon Web Services, DELL Virtual Labs y Microsoft
Azure, la VIU dispone de diferentes plataformas virtuales en las que desplegar software,
herramientasy laboratorios que estan a disposicion del estudiantado en cualquier momento
y lugar, de forma remota, eliminando la necesidad de adquirir software o hardware
especifico y suponiendo un ahorro importante en inversién, ademas de una gran flexibilidad
y versatilidad. No se trata simplemente de servicios virtualizados corriendo en algun servidor
del centro de datos, si no que cada parte, laboratorio, o aplicacion cumple una funcién
determinada y se pueden servir por separado 0 como un conjunto.

El Equipo de Implantacién, Gestion de Software y Laboratorios Virtuales, perteneciente al
Vicerrectorado de Tecnologia y Transformacion Digital, realiza la instalacion, revision,
mantenimiento y actualizacion de sus aplicaciones trabajando en contacto directo con los
técnicos de las empresas colaboradoras mediante reuniones periddicas, y dispone de
acceso al sistema de apertura de casos de soporte técnico e incidencias, peticiones de
instalacidn de nuevo software y actualizacién y/o mantenimiento del existente.

Este sistema se articula de tal forma que los estudiantes y profesores no necesitan de la
instalacion en sus propios ordenadores de las diversas aplicaciones y, por tanto,
estandarizamos las versiones de software requerido, garantizando el mayor grado de
adecuacion para la ensefianza de los estudiantes del titulo, y asegurando el correcto
funcionamiento de los programas necesarios y de sus actualizaciones sin necesidad de que
los estudiantes deban realizar el manteniendo en copias instaladas localmente.
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El uso de estos laboratorios virtuales resulta idoneo por la posibilidad que ofrece al
estudiantado de hacer practicas en un contexto casi real en el que podran experimentar y
probar diferentes aspectos para la resolucion de los problemas planteados por el docente.
Dichos laboratorios virtuales, por lo tanto, permitiran a los estudiantes adquirir todas
aquellas competencias practicas relacionadas con su futuro desempefio profesional con lo
que consideramos que es un valor afiadido a la docencia y de gran interés y utilidad para
docentesy estudiantes.

Desde el Vicerrectorado de Tecnologia y Transformacion Digital, junto con los
responsables de las diferentes titulaciones se revisa la adecuacion de estas aplicaciones,
asi como las previsiones de mejora, ampliaciébn de recursos o adquisicion de nuevas
funcionalidades o aplicaciones.

SOFTWARE ESPECIFICO PARA EL TITULO

En concreto para esta titulacion, los laboratorios virtuales se utilizaran durante los Talleres
Practicos Virtuales, para las actividades guiadas con laboratorio virtual y para el trabajo
auténomo de los estudiantes. El estudiante interactla con la aplicacion utilizando distintos
softwares especializados y acordes a las competencias a adquirir en cada asignatura del
plan de estudios.

En estos laboratorios virtuales se encuentra alojado todo el software requerido por el
estudiante. En la siguiente tabla se recoge una relacidon de asignaturas, softwares y
aplicaciones, que se pretenden emplear para la consecucion de las competencias
recogidas en la presente memoria.

Esta relacion sera revisada y actualizada anualmente debido a la rapida evolucion de estos
recursos, de la tecnologia asociada y de la disponibilidad comercial de las diferentes
herramientas. Asi, la Universidad se compromete a disponer de los softwares indicados, 0
en su lugar, de otros equivalentes a los aqui recogidos, con similares caracteristicas,
funcionalidades y propésitos.

Software Asignatura

Complete Anatomy Anatomia Humana

Physioex Fisiopatologia de la nutricién

Fisiopatologia de la nutricion
Labster Técnicas de investigacién en nutricién
Gendmica nutricional
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Dietética |, Dietética Il, Dietoterapia y
Dial Nutricion Clinica |, Dietoterapia y Nutricion
Clinica Il, Genémica nutricional.
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FICHAS DE SOFTWARE

Se Incluye a continuacion una ficha descriptiva detallada de cada uno de los softwares
listados en la tabla anterior.

Nombre Complete Anatomy

Fabricante Elsevier

Web https://www.3d4medical.com/

Licencia Comercial

Complete Anatomy es una plataforma de anatomia en 3D, que permite visualizar modelos
anatémicos realistas y detallados, examinar las células, su estructura, su funcion, aprender las
funciones de cada misculo con animaciones de movimientos musculares en tiempo real. Ademas
de explorar las estructuras anatomicas del cuerpo humano, se estudian sus funciones e
interrelaciones.

Propdsito

Auricularis Superior
of Nasalis |,. (Musculus auricularis superior)
(Left)

e s

. Auricularis Anterior

(Musculus auricalaris onterior)

Tragicus

Descripcién de funciona

Complete Anatomy dispone de una gran cantidad de recursos, como anatomia 3D femenina y
masculina, atlas de anatomia macroscoépica, cortes seccionales, anatomia microscopica,
inserciones e innervaciones, movimiento muscular, mapeo 6seo, mas de 1500 videos, mas de 100
conferencias, imagenes de radiologia interactiva y realidad aumentada, entre otros. Por tanto,
mediante la utilizacion de este software, el alumno podra poner en practica los conocimientos
tedricos alcanzados en la asignatura Anatomia Humana.

Acuerdo de licencia Se tiene un acuerdo de licencia de campus con la empresa 3D4Medical (Elsevier)

universidadviu.com
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Nombre PhysioEx

Fabricante Pearson

Web https.//www.physioex.com

Licencia Comercial

A

Exercise 1:Dell Transpon Mechintims and Pemeabiity
Ewerciue 1 Shebetal Wistle Physiology
Ewrcine 1 Meurophyiiskogy of Merer imgulues

s Ewieciis 1:Cell Tranipon Meckanmimi i Penmeabl ity
En  Esercive 2 Sheberal Muscle Py sodogy

Faertive ): Rimorophyuckogy of Meres mpulues
. Cheniew

Activity I Recepios Fotenaial

Actiwity §: Tha Action Poteosial Theeshold

Activity & The Action Potensial Imporance of Vokage-Gated N’ chasnels
Actiwity §: The Action Potentiak Measaning is Atnolete and Relative Relract
Activity & Thae Action Potential Coding for Stimubss inlenaity

Activity 7: The Action Potensiat Conauction Velocity

Activity & Chemicsl Sysaptc Tranamiison and Neurotuanumitber Relsase
Activity ¥ The Action Potenmial Putting it Al Together

©. Thia wary sk
& Vit sl vabesr o STk i Pt
Stog: & Think Dwation smx grbon ool depesess the dena ol
oy iy therw v respnie t 2 b o) vl tha oy eron
M e Thrgradad rrusthasd

E
E
Ex Actiwity 1: The Redting Membeane Potential
[
E
E

Propdsito

2 swiprrms at B b foa . R w7 FLARSDN
R — sl shriniate refiaty
oerod

costes elevados o falta de tiempo.

Physic

PhysioEx es un software para simulaciones y ejercicios de laboratorio que consta de 12 ejercicios
que contienen a su vez un total de 63 actividades de laboratorio de Fisiologia.

Permite a los estudiantes repetir los experimentos tantas veces como deseen, realizarlos sin dafiar
a animales y llevar a cabo pruebas que son complicadas de realizar en un laboratorio real por
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PhysioEx

Este Software incluye:

- Instrucciones sencillas paso a paso que explican todo lo necesario para completar un
experimento. Los estudiantes recopilan los datos, analizan los resultados y comprueban
sus conocimientos de pantalla.

- Preguntas que ayudan a los estudiantes a reflexionar sobre la conexion entre las
actividades y los conceptos fisiolégicos que demuestran.

- Variabilidad de datos en los resultados que refleja de forma mas realista los resultados
gue se encontrarian los estudiantes en un experimento de laboratorio real

- Posibilidad de gestionar informes de laboratorio como documento PDF.

- Videos de experimentos de laboratorio que demuestran los experimentos reales
simulados en pantalla y facilitan la compresion de su contexto.

Contenido:

Mecanismos de transporte y permeabilidad celular
Fisiologia del musculo esquelético
Neurofisiologia del impulso nervioso
Fisiologia del sistema endocrino

Dinamica cardiovascular

Fisiologia cardiovascular

Mecanismo del sistema respiratorio
Procesos quimicos y fisicos de la digestion
Fisiologia del sistema renal

10. Equilibrio &cido-base

1. Analisis de sangre

12.  Pruebas serolégicas

Descripcioén de funcionalidades

©oNoOOAWDNS

Todo ello pone de manifiesto la idoneidad del empleo de este Software para profundizar en los
conocimientos de la asignatura Fisiopatologia de la nutricion.

Acuerdo de licencia Pendiente acuerdo de licencia.

Nombre Labster

Fabricante Labster

Web https.//www.labster.com/

Licencia Comercial

universidadviu.com
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Labster

o
5=
(%2}
N}
Q.
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o

Los laboratorios virtuales Labster estan disefiados para que los estudiantes pongan en practica la
teoria a través de un laboratorio real en un entorno virtual. Ademas, también disponen de
cuestionarios para evaluar sus conocimientos.
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Labster

De todas las simulaciones de las que dispone Labster, hay un paquete que se llama Ciencia de los
Alimentos y Nutricion. Dentro de este paquete, se pueden encontrar numerosas simulaciones
idoneas para llevar a cabo las practicas de las asignaturas Técnicas de investigacion en nutricion
y Gendmica nutricional, tales como:

Técnicas de investigacion en nutricion

- Ensayo Sudén IV para lipidos

- Prueba de Benedict para carbohidratos simples
- Prueba de Biuret para proteinas

- Prueba del yodo para carbohidratos complejos
- Sintesis de proteinas

- Técnicaaséptica

- Tudietaytu ADN

- Membrana plasmatica y su transporte

- Control del crecimiento microbiano

- Aislamiento bacteriano

- Curvas de crecimiento bacteriano

- Electroforesis en gel

- Extraccion de ARN

- Microscopia de fluorescencia

- Principios basicos del cultivo celular

- Reaccion en cadena de la polimerasa

- Tincién de Gram

- Transferencia de Western blot

Descripcion de funcionalidades

Gendmica nutricional:
- Regulacion génica
- Unidad de expresion génica: Utiliza la secuenciacién para descubrir un gen vinculado ala
obesidad
- Genética médica
- Tu dietay tu ADN

Acuerdo de licencia Se tiene un acuerdo de licencia de campus con la empresa Labster.

Nombre Dial

Fabricante Alce Ingenieria

Web https://www.alceingenieria.net/nutricion.htm

Licencia Comercial

universidadviu.com
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Dial

File navigator Peak spot navigator
Cerebrum WT_pos

Eye_ACSLE_pos

Eye WT_pos Peak spots: 100% Num. 1945

Heart ACSL6 pos

Heart WT_pos Display filter

Testis ACSLE_pos [Jidentified [ Annotated
Testis WT_pos [ Molecular ion [ MS/MS

Pancreas_ACSL pos ] Unknown ] Unique ions

Pancreas WT_pos

& MS-DIAL ver. 2.84 C:\Users\Hiroshi TsugawahDesktop\Data\ACSLE data set\Positive\20130314_Pos_Project.mtd

EIC of focused spot | Bar chart of aligned spots | EIC of aligned spot
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Information box:

El programa DIAL permite calcular, programar y modificar cualquier tipo de dieta. Ademas, permite
conocer la energiay los principales nutrientes que contienen los alimentos.

la tabla de alimentos.

individuales de una persona.

Descripcion de funcionalidades

Dispone de una tabla de composicion nutricional, que recoge informacion muy amplia sobre la
composicion en energia, proteinas, lipidos, hidratos de carbono, fibra, minerales, vitaminas,
colesterol, acidos grasos, aminoacidos, etc. de los alimentos mas habituales. Permite la gestion de
una tabla de datos de platos con conjunto de recetas, siendo ampliable por el usuario, al igual que

También incluye la Tabla de ingestas recomendadas de energia y nutrientes y las recomendaciones
dietéticas mas actuales para la poblacion espafiola, asi como una tabla de medidas caseras.
Permite estimar las ingestas recomendadas de energia y nutrientes segln las caracteristicas

Permite efectuar todo tipo de célculos para confeccionar mends y dietas y conocer su
composicion nutricional y su calidad; confeccionar dietas con caracteristicas especificas. Los
célculos se pueden efectuar tanto a partir de los alimentos como de los platos.

El programa DIAL presenta los resultados en informes y gréaficas. Los resultados se archivan en una
tabla para posteriores consultas y se pueden exportar a cualquier programa.
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Acuerdo de licencia Pendiente acuerdo de licencia.
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HERRAMIENTAS DIGITALES DE GESTION ACADEMICA Y ADMINISTRATIVA

La Divisién de Formacion del Grupo Planeta, a través de la infraestructura tecnologica de
su sede de Barcelona, pone a disposicion de la VIU las siguientes herramientas para la

gestion académica y administrativa de la Universidad.

Entorno de gestion del estudiantado y toda la actividad académica asociada:
mantenimiento de cursos, asignaturas, aulas virtuales, altas y bajas de matriculas,
gestion de acontecimientos, inscripciones a examenes, sesiones presenciales y
on-line, comunicaciones con el estudiantado, etc.

Tiene una capacidad ilimitada en la gestién de estudiantes, aulas, cursos y profesores
o profesoras. Esta integrado tanto con el Campus como con el sistema de pago y el
sistema de facturacion.

Herramienta on-line que permite la gestion de todo el ciclo de vida de las solicitudes
de informacion. Ayuda a gestionar los procesos de admision de los estudiantes, asi
como el tratamiento de toda la informacion vinculada a este proceso. También
permite realizar tanto la distribucion a los equipos de trabajo (y llegar a cada asesor
0 asesora de programa) como el seguimiento de la actividad y el cierre.

Se entiende por gestion la modificacion de datos de los candidatos, el registro de las
comunicaciones, el proceso de admision y, finalmente, el cierre de la ficha de los
candidatos.

Entorno de integracion de todas las solicitudes de informacién acogidas a través de
diferentes medios. Agiliza las funciones de validacion y normalizacién y permite
optimizar la respuesta a los estudiantes interesados.

6.1.3. Mecanismos de control de la identidad y el plagio

En cuanto a las herramientas disponibles en el campus virtual para la deteccion del plagio y
la prevencion del fraude en la evaluacion, la Universidad dispone un proyecto integral que

establece dos niveles de seguridad para la garantia de la identidad del estudiante:

NIVEL 1 - Evaluacién continua: El proceso de evaluacion continua constituye uno de
los valores diferenciales de la Universidad. Durante las sesiones sincronas (como por
ejemplo la realizacion de ejercicios guiados) se autentica el perfil del estudiante con el
software de reconocimiento biométrico. Ademas, se emplean sistemas para la
deteccion del plagio a los que se someten |os ejercicios realizados.

NIVEL 2 - Examen de contenido: Durante el examen se realiza un proceso de
autenticacion biométrica y de identidad para asegurar que el estudiante que accede a
la titulacion es el efectivamente matriculado.
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Blackboard Learn incorpora diferentes métodos y formas de evaluacién dentro de la
plataforma como examenes en linea, encuestas, actividades, rdbricas, metas y
competencias, asi como dos herramientas de deteccion de plagio: Turnitin y SafeAssign. De
igual manera, brinda la posibilidad de calificar blogs, wikis, foros de discusion...

— Evaluaciones en linea: Permite crear exdmenes y evaluaciones en linea de los
conocimientos y las aptitudes de los estudiantes.

— Sondeo: Permite crear sondeos para realizar encuestas y evaluaciones sin asignar
puntos a las preguntas o establecer una calificacion.

— Conjuntos de preguntas: Son recopilaciones y grupos de preguntas que se pueden
incluir en pruebas y sondeos. Por ejemplo, podria tener un conjunto de diez o veinte
preguntas relacionadas que le gustaria volver a utilizar en diversas pruebas o sondeos,
0 incluso en varios cursos. También tiene como ventaja el poder afiadir preguntas del
conjunto a pruebas y exdmenes de forma aleatoria, seleccionando por el nivel de
pregunta, etiquetas, tipo de pregunta, con lo cual a cada usuario se le presentan
preguntas diferentes.

— Actividades: Los profesores pueden crear diferentes tipos de actividades, mientras que
los estudiantes pueden responder estas tareas y enviar sus respuestas a través del
sistema. De igual forma, los profesores pueden dar seguimiento a las actividades de sus
estudiantes y descargar los archivos enviados. Pueden calificar las actividades y enviar
retroalimentacion para cada estudiante, la cual puede ser leida por los estudiantes
cuando revisen sus calificaciones. En la herramienta de «Actividades» se especifica el
nombre, descripcion y los archivos adjuntos para el trabajo en cada una de ellas. Los
estudiantes completan su actividad en un archivo aparte y lo envian al profesor.
También pueden incluir comentarios.

— Rdbricas: Las rubricas permiten medir el trabajo de los estudiantes a través de una
matriz en donde se delimitan los criterios que se utilizaran para valorar el desempefio de
los estudiantes en determinadas competencias. Esto permite una evaluacion mas
objetiva ya que permite establecer una escala de calificaciéon de acuerdo al nivel de
adquisicion de las competencias. El sistema de rubricas se empleara para la evaluacion
de la satisfaccion de las competencias planificadas en las practicas académicas
externas. En Blackboard Learn se permite crear listado de criterios de evaluacion para
una actividad. Las rabricas pueden ayudar a los estudiantes a organizar sus esfuerzos
con el fin de cumplir los requisitos de una actividad. Los profesores pueden utilizar
rubricas para explicar sus evaluaciones a los estudiantes.

— Centro de Calificaciones:Los profesores pueden almacenar los resultados del
desempefio de sus estudiantes en el Centro de Calificaciones del curso. Las
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calificaciones obtenidas en las tareas que se realizan a través del sistema se registran
automaticamente en el Centro de Calificaciones. Soporta diferentes tipos de escalas
para evaluar, porcentajes, analisis y multiples opciones para trabajar con ella. Cuando el
profesor asi lo decide, los estudiantes pueden consultar sus propias calificaciones (no
las de sus compafieros) en la herramienta «Mis Calificaciones». EI Centro de
Calificaciones muestra todas las calificaciones de los estudiantes de modo interactivo,
se pueden modificar dando clic en una celda y guardar los cambios y comentarios
relacionados con dicha calificacion. Las calificaciones estan asociadas con examenes,
actividades, blogs, foros de discusion, etc. También se puede configurar para incluir las
calificaciones de trabajos que se realizan fuera del sistema. Los profesores pueden
descargar las calificaciones en un fichero Excel, editarlas offline y volverlas a subir a la
plataforma.

e Con la herramienta «Necesita Calificacion» el profesor puede ver directamente
las actividades, pruebas o blogs, entre otros, que requieren de revision para
posteriormente evaluar y calificar. Todos los exdmenes, tareas y encuestas se
registran en el sistema.

Atencidn especial merecen l0s recursos y servicios que estan orientados a realizar un
seguimiento pormenorizado de la actividad del estudiante en el desempefio de las
actividades aplicativas y conexion al aula y que garanticen en la medida de lo posible su
exitosa consecucion de los objetivos del curso.

En este sentido, la plataforma tecnolégica cuenta con el Centro de Retencidn. El propdésito
no es otro, que el de identificar a los estudiantes en «riesgo académico» de acuerdo a
politicas y reglas de control por nosotros escogidas, facilitando nuestra comunicacién con
ellos (entre otras acciones inmediatas). Dichas reglas se definen sobre variables tales como
los accesos al aula, la entrega de actividades y/o las calificaciones obtenidas en las
actividades de evaluacién continua, siendo ademas personalizables por el docente para
adaptarlas a la casuistica de la materia que imparte.

Ademas de la mencionada solucién que incorpora el campus virtual, se cuenta con un
desarrollo propio que permite al orientador académico realizar el seguimiento de las
conexiones de sus estudiantes asignados de una manera mas global. Dicha herramienta
ofrece informes con tres niveles de detalle:

— Informe de seguimiento global: ofrece de manerainmediata al orientador un listado de
todas las asignaturas con estudiantes asignados y los porcentajes de estudiantes con
conexiones continuadas, sin conexiones en los Ultimos 7 dias a la asignatura y sin
ninguna conexioén al aula de la asignatura.
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— Informe de seguimiento de una asignatura: ofrece un listado de todos los estudiantes
asignados en una asignatura determinada. De cada estudiante indica ademas su estado
al respecto de las conexiones a la asignatura siguiendo el esquema de tres estados
mencionado en el punto anterior.

— Informe de seguimiento de un estudiante: ofrece un listado de todas las asignaturas
de un estudiante y el estado de las conexiones del mismo a cada una de ellas.

En base a estos informes el orientador académico realiza contactos proactivos con
aquellos estudiantes que no estan realizando conexiones asiduas a una o varias de sus
asignaturas, siendo el objetivo de dichos contactos la prevencion del abandono.

En relaciéon con los mecanismos para comprobar la identidad de los estudiantes en los
sistemas de evaluacion. Estos recursos estan relacionados directamente con el Sistema de
Gestidon de Aprendizaje (LMS) utilizado por la Universidad como campus virtual (Blackboard
Learn), la herramienta de videoconferencia utilizada (Blackboard Collaborate Ultra), el
control de identidad SMOWL y el control antiplagio (SafeAssign y Turnitin).

CARACTERISTICAS TECNICAS DE LOS MECANISMOS DE CONTROL DE LA
IDENTIDAD Y EL PLAGIO DURANTE LAS PRUEBAS DE EVALUACION

INTRODUCCION AL PROGRAMA DE EVALUACION

La garantia de la calidad en los procesos de evaluacion debe ser parte del compromiso de
responsabilidad social de la Universidad Internacional de Valencia, consciente del contexto
de globalizacion de los mercados laborales y universitarios en los que participa.

Aspiramos a un modelo de gobernanza interna en el proceso de evaluacion que responda
con garantias al reto de la rendicion de cuentas, la transparenciay la calidad sin reticencias
y de forma rigurosa.

El siguiente documento describe las operaciones del programa de evaluacion segura que
son de aplicacion en todas las titulaciones oficiales con examenes on-line.

¢En qué se concreta el Programa para la garantia de la calidad en la Universidad
Internacional Valenciana?

1. Enasegurar que elindividuo que se matricula es el gue efectivamente accede al campus
y se evalla.

2. En establecer un sistema de doble validacion técnica y humana para asegurar que el
estudiante es el autor efectivo de las pruebas de evaluacion, ya sean estas de contenido
(examen) o de evaluacion continua.
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3. Control del fraude:

a. Asegurar la integridad de las pruebas de evaluacion que el estudiante realiza
mediante medidas internas orientadas a detectar el fraude.

b. Establecimiento de un sistema de doble validacion técnica y humana para el
control del entorno y que garantice que el estudiante puede desempefiar sin
ayuda externa las pruebas de evaluacion.

Control de Control de
Fraude Autoria

Garantia
de

Evaluacion

Figura 1. Esquema de los fundamentos de la garantia de la evaluacion en la Universidad Internacional de
Valencia.

SINTESIS DEL PROCESO

¢Como solucionamos y damos cumplimiento a estas tres exigencias?

El sistema se compone de dos fases:
— Fase |: Acreditacién de la autoria y tutela de los examenes virtuales.
— Fase ll: Control del fraude.

El andlisis de estas dos fases sugiere que estan plenamente relacionadas con la trayectoria
del estudiante desde que es admitido en la Universidad, hasta que se evalla de forma
definitiva en una materia con la prueba final, tal y como muestra el siguiente grafico:
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- - Control del fraude
- Comprobacién de la autoria

- Tutela del exdmen basada en - Control de las fuentes en los
1A.Control del fraude ejercicios de evaluacién.

- Informes definitivos de la  Turnitin

act'|V|dad fraudulenta durante el | . SafeAssign

examen.

Figura 2. Proceso de onboarding y control del fraude.

La primera toma de contacto del estudiante con el campus virtual es el «Portal de
Bienvenida». El primer aviso que recibe tiene que ver con el proceso de registro en el sistema
biométrico de control del fraude.

En la siguiente imagen, se muestra el mensaje de onboarding del estudiante. Durante este
proceso se le guia a su registro en las herramientas de monitorizacion. Este mensaje
aparece hasta que el estudiante ha tomado un registro exitoso.

Figura 3. Primer mensaje que el estudiante recibe para registrarse biométricamente.

FASE |: ACREDITAR DE LA AUTORIA DEL PROCESO DE EVALUACION CONTINUA Y TUTELA DE
EXAMENES ON-LINE

Es preciso considerar desde dos enfoques este requerimiento, por un lado, la acreditacion
de la autoria en el proceso de evaluacién continuay por el otro la acreditacion de la autoria
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y el proceso de tutela para evitar el fraude que se lleva a cabo durante los exdmenes on-line
(pruebas de contenido).

2.1 Acreditacion de la autoria en el proceso de evaluacion continua

¢Colmo se puede asegurar la efectiva autoria de un trabajo o de una actividad aplicativa
que se evalla en el porfolio?

Por un lado, gracias al sistema de onboarding seguro, donde el estudiante se compromete
a aceptar la normativa de autoria de los trabajos.

Por otro lado, es preciso recordar que el valor diferencial que presenta la Universidad
Internacional Valenciana frente a otras universidades del entorno virtual, reside en un
sistema de ensefianza-aprendizaje intensivo en presencialidad controlada.

Es decir, el estudiante no autogestiona la manera en la que adquiere el conocimiento, sino
que el proceso de ensefianza-aprendizaje se articula a través de una metodologia
planificada que inicia las unidades de aprendizaje con una clase magistral, como punto de
arranque interpretativo basico de los contenidos que se estan desplegando, al que sigue un
disefio instruccional que incorpora la realizacién de actividades guiadas en tiempo real,
dindmicas de grupo, tutorias y correcciones de trabajos en directo, entre otras.

El estudiante se encuentra acompafiado durante todo el proceso formativo y con una
presencia activa en las clases. De esta manera, todos los dias de la semana se imparten
clases sincronas como parte esencial del despliegue de la asignatura. Si bien esas clases no
son obligatorias y quedan grabadas, la centralidad de estas en el conjunto de la
metodologia garantiza una asistencia sostenida y un contacto permanente con el profesor.

Puesto que en el proceso de matricula se han recogido las credenciales del estudiante, el
profesor dispone de informacion para comprobar la identidad de los estudiantes de forma
continua. Es decir que el disefio instruccional incorpora un proceso formal de control de la
identidad. Este proceso se realiza durante el despliegue del ejercicio guiado.

Ademas, se cuenta con los siguientes sistemas de verificacion:

a) El Sistema de Gestién del Aprendizaje-LMS.

El Learning Management System (LMS) es la plataforma que sirve como espacio
compartido de trabajo entre el estudiante y el profesor. Se trata de un espacio logado, al
gue se accede tras la introduccioén de las credenciales personales de cada estudiante. En
€l, existe un aula por cada una de las asignaturas, donde se alojan los materiales, se generan
las videoconferencias, se realizan las actividades y se produce el proceso de evaluacion.

b) La herramienta de videoconferencia.

universidadviu.com

n
(0]
Qo
(o]
o
c
.2
o
@©
o
=
B2
c
S
©
@©
(]
°
(]
2
=
(%2}
[oX
=
-
@©
c
@©
el
©
e
=
(@]
]
=
(]
o
fu
©
(@]
>
B
(&}
=
7]
Q
Q
[e]
o
c
Ke]
o
]
o
>
°
Q
(O]
°
(0]
»n
=
(%2}
(o
=
-
c
]
Q
Q
®
o
=
=
(O]
>
'
{o]
—
N
©
Te]
N
(o))
©
[©)]
[3¢]
N
[32]
<]
o
[©]
<
~
o
o
Yo
o
~
N
~
>
[0}
O




https://www.universidadviu.com/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=727050074906323969256215



de Valencia

o Memoria de Verificacién
Universidad - s Lz
@ Internacional Grado en Nutricion Humana y Dietética

Las videoconferencias, que se generan a través de la plataforma LMS, se materializan en
una segunda solucién donde tienen lugar las sesiones de trabajo sincrono entre el
estudiante y el profesor y entre los propios estudiantes. Se trata de una herramienta que
permite proyectar una presentacion para guiar la sesion, crear grupos de trabajo, realizar
tours a través de la web o compartir recursos en tiempo real entre otras cuestiones.

La Universidad Internacional Valenciana ha implantado la herramienta de
videoconferencias BlackBoard Collaborate en version Ultra. Se trata de un sistema con
mayor calidad de definicién para el desarrollo de una experiencia formativa mas inmersiva
y que, por tanto, permite un control de la identidad de estudiante mas preciso que la version
anterior.

2.2 Acreditacion de la autoria en el proceso de evaluacion de contenido

Para garantizar que el estudiante matriculado es el que efectivamente esta realizando el
examen y ademas durante el desarrollo de éste su comportamiento es el adecuado y no
comete fraude, asi como el control recurrente del entorno, se emplea la tecnologia de
proctoring de SMOWL.

La Universidad Internacional de Valencia ha elegido esta tecnologia por disponer del
reconocimiento europeo Seal of Excellence de la Comision Europea.

SMOWL es un sistema integrado en el campus virtual de la Universidad Internacional de
Valencia que permite un registro continuo de autenticacion de la identidad del estudiante
virtual. Utiliza un algoritmo de reconocimiento facial automatico para verificar la identidad
del usuario y detectar comportamientos incorrectos a través de todo el proceso de
desempefio de la prueba de contenido (examen). Se combinan validacion automatica y
supervision manual por parte de los profesores que realizan el examen para garantizar todos
los resultados.

De esta manera este software tiene como objetivo la identificacion del estudiante
previamente a las pruebas, la captura de imagenes durante su desarrollo, asi como la alerta
sobre situaciones que puedan suponer riesgos para esta identificacion y la gestién de
alertas de situaciones comprometedoras durante la realizacién del mismo para el control
del entorno y la navegacion del estudiante a través del control de su escritorio,
garantizando la seguridad a dos niveles.

— Que el estudiante que realiza la prueba es el efectivamente matriculado.

— Que el estudiante que esta realizando la prueba esta en un entorno controlado, a solas
y sin ningun tipo de ayuda externa (personas, documentacion o tecnologias) para la
garantia de la integridad académica y la honestidad en el proceso de consecucion de
los resultados de aprendizaje en ajuste a los niveles de exigencia requeridos en el titulo.
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El profesor configura el examen y establece situaciones de alerta a través de filtros. Entre
estos filtros se encuentran situaciones como la ausencia del estudiante ante la camara, la
falta de visibilidad derivada de obstaculos ante la camara, la falta de luz, la presencia de méas
de una persona en la habitacién o el intento de acceso con un IP diferente.

Taly como se ha mencionado anteriormente, cuando el estudiante se matricula forma parte
del proceso de incorporacion el registro de su imagen y la configuracion del software de
reconocimiento facial, asi como la instalacion del Control de Monitor.

Alo largo de la prueba el estudiante debe tener obligatoriamente la cAmara web encendida
mientras cumplimenta el ejercicio, asi como la herramienta de Control de Monitor
descargada, actualizada y en funcionamiento.

De esta forma, software de reconocimiento facial va tomando una serie de imagenes que
van informando al profesor y al personal de soporte del control de identidad del estudiante
durante el desarrollo de la prueba. Esta informacion es consultada por el profesor antes del
inicio de la correccién del examen a través de un panel de control al que se puede acceder
desde la misma aula de cada asignatura. Esta informacion le permite detectar situaciones
de fraude durante la realizacion del examen e intervenir disciplinariamente si es requerido
anulando el examen.

Alta de exdmenes soportados por SMOWL

Iniciado el despliegue de las asignaturas y una vez familiarizado el estudiante en el campus,
se llevara a cabo el proceso de enroliment en la herramienta SMOWL, con un link externo a
la aplicacion que se colocara en el aula general de la titulacién. Aunque los estudiantes
llevan a cabo muchos examenes, solo se precisa llevar a cabo el proceso de alta del
estudiante en la herramienta una sola vez.

El proceso de alta en SMOWL por parte del estudiante es muy sencillo. El estudiante debe
tener la camara abierta para tomarse tres fotografias de identificacion y volver de nuevo al
campus. De esta forma se crea su modelo matematico personal. El Gnico requerimiento por
tanto es que el estudiante tenga webcam.

El proceso de alta de una prueba de SMOWL se ha automatizado para evitar operaciones
intervenidas que son susceptibles de error humano.

De esta forma, el examen se convierte en una prueba valida de evaluacién soportada por
una tecnologia que acredita que el estudiante es el efectivamente matriculado y ademas se
vigila que su comportamiento durante el examen sea el idoneo y no hay nadie junto a €l en
el curso del examen ni abre paginas web.
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El estudiante recibird informacion pertinente del uso del sistema de evaluacion en las aulas
generales por parte de Relacion con el estudiante y por parte de los responsables de las
titulaciones para que la experiencia del estudiante sea cémoda.

Funcionamiento de SMOWL

Una vez que la prueba esta dada de alta en el sistema, el estudiante que acceda a ella
observa coémo se le activa la cdmara que debe estar habilitada y funcionando
perfectamente.

A partir de este momento, SMOWL captura dos imagenes de forma aleatoria (y silenciosa)
cada minuto y las compara con el patron biométrico inicial del estudiante.

Las fotos tomadas se irdn contrastando con la base de datos creada para el estudiante y
dar& lugar a un informe personal de verificacion.

Las imagenes que se capturan a través del navegador del estudiante son transmitidas
mediante canales seguros y aimacenados de manera segura.

Una vez terminada la prueba el estudiante abandona el campus y finaliza el proceso. El
profesor de la asignatura podra descargar el informe que le sintetiza y concluye todos los
requerimientos, taly como se vera a continuacion.

. l l El estudiante se enrolaen la herramienta contres fotosy se genera su
- —7

modelo matematico de acreditacién biométrica.

® ) @ Durante el examen se activa la cdmara y toma aleatoriamente imégenes
. . . delalumno para control de la identidad y del fraude.
~ - | M

‘ Ese sistemase sintetizaen un informe de control detallado sobrela

|' actividad del estudiante en el examen

Figura 4. Proceso de trabajo de SMOWL. Toma de datos, generacién de informes y correccion.

En todo el proceso se combinan validacion automéatica sincrona, junto supervisiéon manual
sincronay asincrona (revision de las evidencias posterior al examen) para garantizar todos
los resultados, control del fraude y control del entorno durante el examen.
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De esta forma a través de este proceso, se audita y vigila a tres niveles:

L

Durante el examen y de manera sincrona, a través del plano frontal de la imagen
empleando la cAmara web del equipo del estudiante. El sistema esta programado con
unos filtros muy estrictos, establecidos previamente que dan alarma en tiempo real al
profesor que vigila el examen cuando se detecta cualquier tipo de anomalia: desde
bajos niveles de luz, posiciones inadecuadas en la cAmara, presencia de otras personas
frente a la pantalla, movimientos fuera de la cAmara, comportamientos y movimientos
andémalos. Este sistema es sincrono, se produce durante el examen y tiene una doble
validacion humana y técnica. El profesor supervisa y asiste al estudiante durante el
examen, al mismo tiempo que el sistema SMOWL monitoriza e identifica al estudiante
continuamente.

Una segunda camara de control del entorno permitira captar en tiempo real el
plano desde atras, o lateralmente para asegurar que el estudiante no dispone de
ninguna ayuda en el proceso de evaluacion. La camara del dispositivo moévil del
estudiante, ya sea teléfono moévil o tableta que se incorpora previo al examen al proceso
de tutela on-line. Esta caAmara servira para realizar una primera inspeccién del entorno
en el curso de examen y esté activa durante todo el examen monitorizando el entorno.
De la misma manera que en la camara frontal, la camara de entorno, recoge datos de
vigilancia de forma sincrona, se produce durante el examen y tiene una doble validacion
humana y técnica (el profesor supervisa) al tiempo que el sistema SMOWL monitoriza e
identifica al estudiante continuamente.

El sistema de filtros permite el control de la pantalla del estudiante impidiendo que
acceda a otros recursos de informacién o abra otra ventana en su ordenador que no
sea la del examen.

Este proceso es vigilado durante el examen por los profesores de la asignatura en primera
instancia y revisadas posteriormente la trazabilidad de todas las fotografias tomadas en el
proceso, ya que el sistema continuo de autenticacion de la identidad del estudiante virtual
utiliza un algoritmo de reconocimiento facial automatico para verificar la identidad del
usuario y detectar comportamientos incorrectos a través de todo el proceso de
aprendizaje. La tecnologia asiste al profesor en el proceso de vigilancia y tutela.

Como resultado de estas acciones se generan unos informes, tal y como se detalla mas
adelante, que son revisados por los profesores, de manera manual y repuestos y
almacenados como evidencia de evaluacion.

Sistemas para el control del entorno: camara de control del entorno.
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El sistema SMOWL es un sistema multidispositivo ya que se incorpora al proceso de
seguimiento y control del fraude, una segunda cdmara que audita el plano trasero o lateral
del estudiante dominando de esta forma toda la estancia en la que se encuentra el
estudiante realizando la prueba.

Adicionalmente a la camara frontal, se le toman fotos también con la camara de su movil
que estd integrada en el Sistema SMOWL. Las imagenes quedan registradas por el
procedimiento mencionado anteriormente y reflejadas en el informe final.

Sibien el registro de alta en la herramienta es SMOWL para la activacion se realiza una Gnica
vez y su activacion es automética al iniciar un examen, la instalacién de la cadmara de
entorno debe realizarse en cada una de las pruebas para la garantia de control del fraude y
asegurar que el estudiante esta solo en la estancia y no recibe ayuda exterior.

Mediante un tutorial que se activa al inicio de cada examen, se guia al estudiante paso a
paso alo largo del proceso de configuracion de la segunda cdmara o camara de entorno,
realizando una exploracion de la habitacion, incluyendo los alrededores, el techo y debajo
de lamesa.

(Permatie que Mg/ [ vad smoninech ret sbes ol scdace wmowd con
St MY

s o apbec s

Figura 5. Entrada del estudiante al examen, donde se le avisa de que va a ser monitorizado en 360 grados
y que debe configurar su cdmara frontal y su camara adicional.
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Figura 6. El estudiante dispone de las tres herramientas (camaras frontal y externa y control de monitor)
conectados correctamente.

Cuando cierra el examen todas las imagenes de ambas fuentes (dos camaras) se reponen
e integran en el informe SMOWL final para la determinacién de la conducta adecuada.

Consecuente con lo anterior, esta solucion integrada con hardware de dos camaras
proporciona una vista de 360 grados del entorno del examen, la biometria para autenticar
laidentidad de la persona que realiza la pruebay el software que captura todos los datos de

audio y video.

Durante la supervision en vivo, el profesor puede intervenir cuando sea necesario, para dar
una advertencia al candidato.
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Figura 8. En estaimagen se observa como el estudiante, ya en el curso del examen, es monitorizado por
dos camaras.

B> SMOWL - Resultados x + = (u] X
€« C @ https//dev.smowltech.net/WebPageClient/WebPageC AOODLEV2DEMO/SMOWL Client2/results.php * O » = /. 8 :
= =
Captured images Current time: 2019-05-16 11:31:48
User 1 User 2 User 3 User4

Registration Activity + 360

ok |

User § User 6 User7 User 8
Registration Activity + 360 Registration Activity + 360

Activity + 360 Registration Activity + 360 Registration Activity + 360

Registration

Registration Activity + 360 Registration Activity + 360

g A

User 9 User 10 User 11 User 12
Registration Activity + 360 Registration Activity + 360

Registration Activity + 360 Registration Activity + 360
T O e N, T

Course_Demo SMOWL - Google Chrome 201

Figura 7. Al mismo tiempo, el profesor controla desde la consola de vigilancia a los estudiantes eligiendo la vista

o ] ] frontal v 360 altiemnn,_ o
En el caso de incidencia el equipo de soporte técnico dispone de pautas para asistir al

estudiante y al profesor.

universidadviu.com

n
°
Qo
o
o
c
kel
o
©
=
=
L2
c
S
el
o
(]
el
]
@
=
n
o
=
<
©
c
©
el
©
el
=
o
]
3
(0]
o
=
©
O
>
=l
o
°©
(72}
Q
Q
[e]
o
c
i}
o
[
o
>
k]
ta}
(]
el
o
2
—
7]
[
=
<
c
o
<@
o
©
8]
2
=
(0]
>
'
Yo
—
N
©
Te]
N
D
[{e}
(]
[sg]
AN
(32}
©
o
(]
<
N~
o
o
Yo
o
~
N
~
>
(]
(@]




https://www.universidadviu.com/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=727050074906323969256215



de Valencia

o Memoria de Verificacién
Universidad . e, . Zae
@ Internacional Grado en Nutricion Humana y Dietética

Informe SMOWL

La evidencia que pone de manifiesto la garantia de la calidad y seguridad en el proceso de
evaluacion es el informe que genera SMOWL.

Este informe es concluyente porque ofrece informacion muy detallada de todo el proceso
del examen como refuerzo de datos a la vigilancia del profesor.

Para acceder a él el profesor encargado de la asignatura debe descargarlo desde el aula
en el que se ha llevado a cabo la evaluacién, en el menu izquierdo en la seccion «sSMOWL
Results».

Donde se carga un cuadro de mando de sintesis de todos los estudiantes y el desarrollo que
se hallevado a cabo.

0,-.... - T e npe—— atenen 0t sasinsmenss ~0o0

SVMOWL Resadtadon
SIMUNS 10 A
2022
23 POLITICAS I
ALIMENTARIA smoul

s

Figura 9. Ejemplo de informe de resultados de SMOWL, donde se muestra una lista de los estudiantes y las
alertas que han generado.

Como puede verse el informe de sintesis se puede descargar en dos formatos para
almacenarlo como evidencia.
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Descargar

Reporte global de resultades (CSV)

Reporte global detallado de resultados
(CSV)

Reporte global de resultados (PDF)

(=]

Figura 10. Los informes se pueden descargar para su almacenamiento, mejor comprension o cualquier
necesidad.
Las advertencias en rojo indican que se han detectado acciones que son susceptibles de
ser revisadas en cualquiera de las dos camaras o el control de monitor.

Los profesores por tanto deben revisar estos detalles, a fin de esclarecer las razones por
las que el sistema le advierte de peligro de fraude, si es que no pudieron hacerlo en el curso
del examen virtual.

Desplegando el menu de detalles de cada estudiante el sistema explicita con imagenes la
evidencia del fraude en el proceso de control del entorno.

—. Estudiante 1

Registro Revisidn Incidencias Informe compieto &
3 Quiz 3678429
Quiz3578429
. 30 » Varas personas detectadat v
Céomarn Froetal
. o > . 5 x Utario autante. v
D Cémara Externa > . 40 ¥ Uso de measrsos no permedos v
30 novences
dol . 3« Webcam rechazada. v
o ordenador >
262 rcdenci . 0 « Webcam o dotectada v

Figura 11. Muestra del informe de un estudiante. Se visualizan las alertas de posible fraude y su naturaleza.
Nota: El ejemplo ha sido exagerado con el fin de mostrar cualquier posible alerta.
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El informe impulsa, llegado el caso la intervencién disciplinar por parte del profesor y del
Director del Titulo en caso de que el estudiante cometiera fraude, por ejemplo, abriendo otra
ventana del navegador tal y como se ve en laimagen.

El informe especifica el momento en el curso del examen en el que se ha producido el
potencial fraude marcandolo en rojo.

8 smowitach.net

= = 0O m & hitps//www, net/webapp/rtd_resumer .php ¥ ¥= 1 &
Tabla estadisticas
N° Nombre Resultados Registros Estado Alerta Acciones
orvos pEsuspENSO GRARICODETALE GaAFIcO TEMPORAL veRroros
- Grfico: Datos Absolutos
La siguiente grifica muestra en ndmeros absolutos 13 cantidad de imiy han tomado a1 g sdos. Ademds, cada eclores diferentes el desgl renic

Imdgenas anaizadas

Figura 12. Analisis estadistico de los informes (l).

Asi mismo el numero de incidencias que se han producido.
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Figura 13. Andlisis estadistico de los informes (lI).

Los exdmenes correctos y gue no presentan incidencias, son sefialados pertinentemente.
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Figura 14. Andlisis estadistico de los informes (lll).

Estas evidencias del examen son recopiladas por el profesor y almacenadas en la sala de
coordinacion de la titulacion en las carpetas de «Registros de la Actividad Académican.

Parareforzar la garantia de prevencion del fraude, las pruebas estan configuradas en un dia
y una hora concreta, momento en que se activa la prueba y se asigna un tiempo para su
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realizacion. Una vez concluido ese tiempo, se guardan los datos y se envia la prueba
automaticamente, con lo que el estudiante no puede volver a acceder a la misma.

Cada profesor tutela un grupo de 90 estudiantes divididos en dos tramos horarios y en cada
tramo horario 45 estudiantes. Es decir que un profesor controla de forma sincrona asistido
por la tecnologia a 45 estudiantes, para el caso concreto de este titulo.

Los profesores reciben pertinente formacion en este sentido, tanto capacitacion técnica,
como capacitacion metodoldgica para la realizacion de pruebas.

FASE Il: CONTROL DEL FRAUDE

Las medidas que la Universidad adopta para el control y prevencion del fraude se
establecen en dos direcciones:

a) Elcontrol del fraude en los examenes, tal y como se ha mencionado anteriormente.

b) El empleo de Turnitin o Safeassing para evitar el fraude en la evaluacién continua y
evitar la apropiacién de ideas.

El software para el control antiplagio: Turnitin y Safeassing

Integrado en la plataforma LMS, el software de antiplagio permite identificar si existen
coincidencias entre las propuestas entregadas por los estudiantes a modo de actividad y
otros documentos publicados en la web o en el marco de la propia Universidad.

La Universidad Internacional Valenciana cuenta con dos aplicaciones antiplagio: Turnitin y
Safeassing. Con los que el claustro gestiona el riesgo de la mala conducta académica y
comprueba la integridad académica de las pruebas de evaluacién, comparando el
contenido producido con la Unica base de datos que incluye Internet, trabajos estudiantiles
y articulos cientificos indexados.

Cuando un profesor se incorpora al claustro de la Universidad Internacional Valenciana se
le incluye en un proceso de formacion intensivo en el que, junto con la capacitacion en el
campus virtual, el manejo de estas herramientas es obligatorio, asi mismo su empleo a o
largo del despliegue de las asignaturas y las pruebas de evaluacion.

Laimplementacion de estas dos herramientas se incluye a través de la configuracion de las
tareas en el aula de cada asignatura dentro del campus por parte del profesor.

Ademés, se informa a los estudiantes de las implicaciones académicas que puede tener el
plagio asi mismo las consecuencias que pueden derivarse de la deteccion de un caso de
suplantacion de laidentidad o fraude de cualquier otra naturaleza durante la realizacién de
las diferentes pruebas.
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MEDIDAS DE SEGURIDAD EXTRA Y DISUASORIAS. NORMATIVA DE EVALUACION

Mensajes disuasorios y gestién remota de escritorios

Se ha implementado un sistema de ventanas emergentes. El objetivo de este sistema de
ventanas emergentes, al margen de servir como canal informativo, es convertirse en un
elemento disuasorio ante una posible mala praxis por parte del estudiante. El sistema
contempla dos tipos de acciones diferenciadas:

— Recordatorios sobre la normativa vigente en la Universidad en relacién con la
autoria de las pruebas. En estos recordatorios se recogen indicaciones especificas
para la realizacion del examen, asi como los requisitos técnicos minimos de los equipos
para afrontar de un modo adecuado las pruebas de evaluacion.

— Control remoto. Se informa a los estudiantes, previamente a la realizacion de cada una
de las pruebas de que, tanto el profesor como los técnicos de soporte podran solicitar
en cualquier momento aceptacion para tomar control remoto del ordenador desde
donde se realiza el examen. Negarse 0 no seguir estrictamente las instrucciones
recibidas supondria la expulsion inmediata de la sala y la no superacién del examen.

Normativa de evaluacion de estudiantes

La normativa de evaluacion de estudiantes de la Universidad Internacional Valenciana
recoge en un anexo todos los extremos relacionados con los procesos de acreditacién de
la identidad y control del fraude que es conocida por los estudiantes gracias a los sistemas
de informacion mencionados anteriormente y que ademdas impulsan las acciones
disciplinarias llegado el caso.

RECURSOS

La tecnologia actia como elemento de soporte y facilitador de operaciones, siempre bajo
la supervisién de los responsables de la titulacion o el personal de administracion y servicios.

La tabla a continuacion detalla el perfil profesional, las personas y recursos humanos que
forman parte de los niveles de trabajo anteriormente mencionados.

La informacién detallada de los recursos en cada departamento viene descrita en el
apartado 5.2 Otros recursos humanos de la Memoria de Verificacion.

PROCESO TECNOLOGIA RECURSOS HUMANOS

Equipo de Relacion con el

Control de autoria, control del | Acreditacidon Biométrica.
Alumno

entorno y control del fraude
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en los exdmenesy en la Control del entorno con Equipo de soporte técnico.

evaluacion continua. webcam
Profesor (valida la

informacion)

Director del titulo (Validacion
final y reposicion).

Software especializado en
control del fraude en el Profesor de la asignatura.
empleo de fuentes

Control del fraude con Turnitin
y Safeassing

El proceso de soporte tecnolégico en caso de incidencia técnica es responsabilidad del
departamento de soporte técnico. El equipo de soporte técnico de la Universidad
Internacional Valenciana atiende a demanda a los estudiantes que lo requieren tanto via
telefonica, como via on-line. Estan en la propia sede de la Universidad en horario de 14.00h
a 22.00h para dar respuesta especializada a las incidencias que deriven de los exadmenes
habida cuenta de su importancia. Al mismo tiempo y en el resto de las horas de atencién se
dispone de un servicio 24 horas, 7 de dias a la semana, para atender consultas generales
sobre tecnologia y el funcionamiento del campus.

El equipo de soporte cuenta con un sistema de comunicacion para la gestion remota de
equipos gue le permite la gestién a distancia de los ordenadores de los estudiantes en el
caso de que se precisara solventar cualquier incidencia de orden técnica. Este equipo de
soporte da servicio tanto al proceso de onboarding seguro, como al servicio de tutela de
examenes.

Una vez que el estudiante ha realizado el proceso de onboarding, su informacion queda
recogida en una base de datos a la que se accede a través de una consola back-office
desde el que se tendra una visiobn completa de las operaciones de video-identificacion y
firma realizadas, asi como del estado en el que dichas operaciones se encuentren en el
momento de la consulta.

Desde este médulo, que esta gestionado por el departamento de Relacién con el estudiante
se podran recuperar operaciones de firma, validar o denegar identificaciones y descargar
los certificados generados de los procesos de video- identificacion y firma.

Ademds, los estudiantes disponen de un sistema de ayuda remota (Zendesk) con un
repositorio completo de informacion.
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Cabe destacar en este punto el reciente nombramiento de la figura del Responsable de
Evaluacion. Se trata de un académico con larga trayectoria docente que es dependiente
del departamento de Calidad y que da servicio a todas las areas académicas para el
cumplimiento de los sistemas de evaluacion comprometidos en la memoria a través de
estos sistemas y soportes tecnoldgicos de garantia.

6.1.4. Cddigo de buenas précticas relacionado con las medidas de seguridad
electrénica

La Universidad Internacional de Valencia, en su compromiso permanente por la innovacion
tecnoldgicay la ciberseguridad, cuenta con estrictos protocolos de seguridad electronica,
que son gestionados desde el Vicerrectorado de Tecnologia y Transformacién Digital en
conjunto con la Secretaria General como responsable de la normativa y regulacion
interna.

Dentro de estos protocolos, se establecen las condiciones para el uso de informacién
personal del estudiantado por parte de los distintos agentes de la comunidad universitaria.
Asimismo, el Reglamento de Régimen Disciplinario explicita las consecuencias que tendria
para el estudiantado, el profesorado y el personal de administracién y servicios del uso
indebido de dichos datos. Estos protocolos abarcan también los mecanismos de
evaluacion, de tal manera que, durante el proceso de instalacion de los mismos, el
estudiante recibe informacion explicita sobre sus implicaciones en materia de derechos
digitales.

Todas estas medidas estdn encauzadas al estricto cumplimiento de la normativa vigente, en
especial dela Ley Organica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccion de Datos Personales
y garantia de los derechos digitales.

Finalmente, este compromiso se manifiesta en formacién especifica en buenas practicas en
ciberseguridad para todos los empleados del Grupo Planeta, siendo obligatoria la
superacion de la formacion.

6.1.5. Mecanismos para garantizar la revision y el mantenimiento de los
materiales disponibles en la universidad

La Universidad cuenta con mecanismos para garantizar la revision y el mantenimiento de
todos los recursos e instalaciones descritos en este criterio.

El campus virtual se encuentra alojado en los servidores de Blackboard, lo que garantiza
gue el sistema estara disponible el 99.8 % del tiempo. La gestion técnica y supervision
(incidencias, mantenimiento, actualizaciones, mejoras...) la realizan el departamento de
procesos de la propia Universidad y la empresa perteneciente al Grupo, PSO (Planeta
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Sistemas y Operaciones). Ademas, el equipo de Blackboard se encarga de cualquier
actualizacion de software o hardware necesario para su 6ptimo funcionamiento. También
es Blackboard quién se encarga de realizar backups diarios, almacenando los ultimos 7 dias
y copias semanales de las Ultimas 4 semanas. Este almacenaje se realiza en una instalacién
separada.

Para cualquier desarrollo no cubierto por Blackboard se contacta con proveedores
externos a través de PSO (Planeta Sistemas y Operaciones).

En cuanto a la biblioteca digital, tiene definidos protocolos que velan por la actualizacion
de los fondos bibliograficos que conforman la biblioteca de la Universidad.

Esta actualizacién se materializa, por un lado, por parte de los diferentes proveedores
quienes, desde un punto de vista técnico y documental, contribuyen a que los fondos estén
siempre disponibles, sean suficientes y estén actualizados.

Por otro lado, a fin de que los fondos de que se dispongan sean pertinentes y suficientes
para atender a las exigencias de cada uno de los programas de forma especifica, se realiza
una consulta de caracter semestral a los responsables de cara titulo de cara a identificar
necesidades de contratacion de nuevos servicios.

Estas peticiones, asi como la gestibn de los proveedores, se realizan desde el
Vicerrectorado de Investigacion y Transferencia a través de la figura del Técnico de
biblioteca.

En cuanto a los espacios que alojan los laboratorios virtuales, su revision, mantenimiento y
actualizacion se enmarcan en el protocolo definido en la VIU. A través de la figura de un
coordinador asignado a tal efecto, dichas tareas se coordinan desde la VIU, pero son
llevadas a cabo por la empresa proveedora del servicio.

El coordinador en la VIU trabaja en contacto directo con los técnicos de dicha empresa
mediante reuniones periddicas, y dispone de acceso al sistema de apertura de casos de
soporte técnico e incidencias, peticiones de instalacion de nuevo software y actualizacién
y/0 mantenimiento del existente, al mismo tiempo que supervisa el buen funcionamiento de
los laboratorios virtuales.

Por otro lado, las previsiones de mejora, ampliacion de recursos, revision de la adecuacion
de los softwares disponibles y adquisicion de nuevas funcionalidades o software son
también gestionadas desde la VIU por parte del Equipo de Implantacion, Gestion de
Software y Laboratorios Virtuales en colaboracion con los responsables y equipo docente
de cada titulo, y trasladadas a la empresa proveedora para su implementacion en los
Laboratorios.
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6.1.6. Criterios de accesibilidad universal y disefio para todas/os.

El campus virtual, garantiza los requisitos de accesibilidad que se exigen a las universidades,
ya que este sistema cumple con la Web Content Accessibility Guidelines (WCAG) 2.0, que
facilita un ambiente de ensefianza, aprendizaje y colaboracion on-line més enriquecido e
interactivo para todos - independientemente de la ubicacion geogréfica. Los criterios que
se establecen en este sentido se pueden consultar a través del siguiente enlace:

https.//www.w3.org/TR/WCAG20/

La docencia on-line de esta universidad, tiene como guia de cada asighatura un documento
hipermedia que alna imagen, sonido y texto escrito, que facilita el acceso a los materiales
docentes del estudiantado con alguna discapacidad.

Especificamente, la VIU ha desarrollado métodos para facilitar la compatibilidad con
diferentes lectores de pantalla como los jaws y nvda. Asimismo, se disponen de protocolos
concretos para la adaptacion y realizacion de los examenes.

Por otro lado, la Universidad cuenta con un servicio de adaptaciéon de los contenidos
audiovisuales dotandolos de subtitulado, para aquellos estudiantes que necesiten hacer el
seguimiento de las videoconferencias a través de la transcripcion de la informacién.

La Universidad Internacional de Valencia se caracteriza por su modelo metodolégico virtual
y sincrono, que vertebra el conjunto del proceso de ensefianza y aprendizaje de la
Institucion. Es una Universidad de modalidad virtual segin manifiesta el Real Decreto
822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organizacién de las ensefianzas
universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad. Segun este Real Decreto
la ensefianza tipo «virtual» es aquella en la que la interaccion entre el profesorado y el
estudiantado no requiere la presencia fisica de ambos en un determinado lugar y en el
mismo tiempo (presencia fisica y sincrona). En consecuencia, la Universidad Internacional
de Valencia es una universidad de modalidad «virtual», siendo su carécter virtual y sincrono.

Consecuentemente, se considera que todos los programas formativos ofertados en la
Universidad Internacional de Valencia se imparten en modalidad virtual o hibrida, requiriendo
la presencialidad fisica, en ambas modalidades, tan solo para la estancia en los centros de
practicas en el contexto de las Practicas Académicas Externas. En definitiva, en ningin

caso se requiere la presencialidad fisica de los estudiantes en la sede fisica de la

Universidad.
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6.2. Mecanismos para garantizar la asignacion de centros de practicas

Una vez el estudiante se matricula en la Universidad, el Departamento de Admisiones
comunica al Departamento de Practicas los datos personales del estudiante,
concretamente los datos relativos a su residencia (municipio y/o provincia). En este
sentido, se realiza una prospeccion de centros y entidades que podrian acoger al estudiante
en sus practicas académicas externas, nuevos centros 0 que ya hayan participado en
cursos anteriores con laUniversidad.

Es en esta fase donde el Departamento de Practicas vela por identificar aquellos centros o
entidades que cumplan con los requisitos para acoger y tutorizar de estudiantes con el
propdsito de garantizar que adquirira en esta experiencia las competencias ligadas al
practicum.

Identificadas las necesidades de nuevas entidades, se establecen convenios de
colaboracion con las mismas. El resultado es un listado amplio de centros donde el
estudiante podré elegir uno para realizar su estancia.

En este proceso, el Departamento de Practicas cuenta con proveedores externos que se
encargan de establecer el contacto con los centros y agilizar tanto la prospecciéon como la
firma de acuerdos.

A su vez, se ofrece la posibilidad al estudiante de realizar un autopracticum. Esta opcién
facilita al estudiante la posibilidad de proponer un centro de practicas. Dicho centro sera
valorado conforme a los criterios de idoneidad marcados por la Universidad. De ser
favorable la resolucion, la Universidad firmara un convenio con la institucion para que pase
a formar parte de la red de centros de practicas de la titulacion.

LISTADO DE CENTROS DE PRACTICAS

En el momento de presentar este titulo todos los centros indicados a continuacion, que en
su totalidad cumplen las exigencias indicadas en la Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo,
por la que se establecen los requisitos para la verificacion de los titulos universitarios
oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesién de Dietista-Nutricionista, ya han
firmado convenios.

Asi, todos los centros estan autorizados y registrados como Centros Sanitarios en los
correspondientes Registros de centros, servicios y establecimientos sanitarios de la
correspondiente comunidad auténoma, ademas de cumplir con los elementos que regula la
Orden CIN/730/2009.

Se adjuntan como anexos, en el siguiente enlace, los principales convenios y compromisos
de las entidades, instituciones, organizaciones y empresas que recibiran al estudiantado, asf

universidadviu.com

n
(0]
Qo
(o]
o
c
.2
o
@©
o
=
B2
c
S
©
@©
(]
°
(]
2
=
(%2}
[oX
=
-
@©
c
@©
el
©
e
=
(@]
]
=
(]
o
fu
©
(@]
>
B
(&}
=
7]
Q
Q
[e]
o
c
Ke]
o
]
o
>
°
Q
(O]
°
(0]
»n
=
(%2}
(o
=
-
c
]
Q
Q
®
o
=
=
(O]
>
'
{o]
—
N
©
Te]
N
(o))
©
[©)]
[3¢]
N
[32]
<]
o
[©]
<
~
o
o
Yo
o
~
N
~
>
[0}
O




https://www.universidadviu.com/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=727050074906323969256215



Universidad
Internacional
de Valencia

como, el plano general de las instalaciones del IFP y el anexo al acuerdo de colaboracion
entre la VIU e IFP, para el desarrollo de la actividad formativa de practicas de laboratorio
presenciales obligatorias y el desarrollo de las practicas académicas externas del Grado en

Nutricion Humana y Dietética:

https.//drive.google.com/drive/folders/1KZ1UBYByYjNOpuQtxt6t5pkbdYH9STgdW?usp=dr

Memoria de Verificacién
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ive link

A continuacién, se presenta un cuadro con la informacion detallada de cada uno de los
principales centros de acogida de préacticas del Grado en Nutricion Humana y Dietética, sin
menoscabo de la progresiva ampliacion de este listado que se pueda ir realizando durante

el periodo de implantacién del Titulo:

CENTROS LOCALIZACION PLAZAS
EXTERNOS
AFA LEVANTE (AFAL CARTAGENA Y Murcia |
COMARCA)
NUTRICION SELECTA MEDITERRANEA C.Valenciana 4
CATERINA BOSCH Catalufia 1
LABORATORIOS CINFA Navarra 1
LYMA NUTRICION C. Valenciana 3
FARMACIA NUTRICION ORTOPEDIA C. Valenciana |
GARCIA MORENO
ANGELS NUTRICIO C. Valenciana 2
NUTRIBAN Murcia 3
LUCIA RIVAS Castillay Leén 2
CENTRO HEBE Galicia 1
NUTRICIONISTA JUDIT LOPEZ Madrid 3
SPRIM GLOBAL PARTNERS Madrid 1
ANTONIO SERRANO NUTRICION Y SALUD Madrid 2
NOELIA PEDROSA DE LA CRUZ Castillay Ledn 6
CLINICA MASSANA Castillay Leén 2
AZ NUTRICION Andalucia 2
NUTRYGENTE Andalucia 1
AMG SERVICIOS INTEGRADOS Murcia 2
ALIMENTANT ROSER MARTI Catalufia 2
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NUTRINOUR C. Valenciana 5 |
NUTRICION CON Q C.Valenciana 12 2
INSTITUTO DE SALUD Y MEDICINA C. Valenciana 5 |
INTEGRATIVA SLP

NUTRIEMOCION C. Valenciana 1 1
NUTRIPROW Madrid 10 2
NUTRIPROW Catalufia 10 2
NUTRIPROW Asturias (Avilés) 10 2
NUTRIPROW Asturias (Gijon) 10 2
NUTRIPROW Asturias (Oviedo) 10 2
HEALTHPLACE VALENCIA C. Valenciana 2 1
REVIEJO NUTRICION Aragon 1 1
IGNACIO MAESTRO PERDICES Aragon 2 1
NUTRETE A GUSTO C.Valenciana 10 2
CENTRQ AVANZADQ MEDICINA C. Valenciana 2 ]
METABOLICA Y NUTRICION (CAMMYN)

ATELEN Aragon 1 1
MARIA CARMEN JAPAZ CANCINO Madrid 3 1
MARIA CORTES SANCHEZ Madrid 1 1
DYNUBEL C. Valenciana 2 1
BESFOR Castillala Mancha 2 1
ANA SANCHEZ Castillala Mancha | 1
FUNDACION CANONICA STADIUM Aragén 2 !
CASABLANCA

BE STRONG NUTRICION C.Valenciana 4 1
FUNDACION ESPANOLA DE LA NUTRICION ,

(FEN) Madrid 1 1
CONSULTA DE NUTRICION ARTURO C.Valenciana 5 !
ESTEVE

CLUB DEPORTIVO LAGUNA SAD Tenerife 2 1
AUSOLAN C. Valenciana 1 1
ANYTIME FITNESS C.Valenciana 2 1
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EBONE SERVICIOS EDUCACION DEPORTE

SL C.Valenciana 3 1
DESAMPARADOS  MONTERO  SIERRA C.Valenciana | |
NUTRICION

CLUB DEPORTIVO AURRERA DE VITORIA Pais Vasco 2 1
ARAVACA BASKET C.D.E Madrid 2 1
CRISTINA PUCHADES MARTINEZ C.Valenciana 2 1
NUTRICION EMPATICA Madrid | 1
NUTRICIONA Galicia 1 1
CENTRO ME NUTRE Pais Vasco 1 1
COMIDAYVIDA Castillay Le6n 10 2
gEEPAODRACION HOSPITALARIA  JUAN Madrid ) 1
NUTRIVITAL Pais Vasco 10 2
SPACE EATICA Catalufia 2 1
CLINICA DE NUTRICION UMAMI Castillay Le6n 3 1
HOSPITAL PERPETUO SOCORRO Extremadura 1 1
CENTRO DE NUTRICION HEGAN Pais Vasco 2 1
CLINICA DR. VICENTE BLAY CORTES Aragoén 2 1
DEINAL, SOLUCIONES Galicia ; i
AGROALIMENTARIAS

CENTRO DE CIENCIA Y LA INVESTIGACION Colombia 5 |
FARMACEUTICA

CLINICA MALVA NUTRICION Granada 2 1
UNIVERSIDAD JUAREZ AUTONOMA DE MEXICO : |
TABASCO

TOTAL 204 75

Se informa que el nimero de plazas disponibles para la realizacion de dichas practicas
asciende actualmente a 204 plazas, en un total de 62 centros, las cuales son 178 en el
ambito clinico, brindando asi una amplia gama de opciones a discrecion del estudiantado.
Asimismo, se dispone de 111 plazas que pertenecen a otros campos de especializacion,
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proporcionando una diversidad de oportunidades para satisfacer las necesidades vy
preferencias formativas de los estudiantes en relacion con la practica académica externa.

Practicas Académicas Externas | Clinico 178
__ Practicas Académicas Externas Il IERCUGE H

Cabe destacar que la Universidad Internacional de Valencia renueva y crea nuevos
convenios de practicas con centros de todo el territorio nacional a lo largo de todo el afio,
con el objetivo de garantizar en todo momento la formacion practica del estudiantado.

Para afianzar la formacion de calidad de nuestros estudiantes, se ha considerado adecuada
la asignacioén de 1 tutor de practicas por grupos de hasta 30 estudiantes. El tutor VIU realiza
un seguimiento del estudiantado (3 tutorias) y del centro (3 contactos con el centro) por
cada periodo de practicas, suponiendo un total de 6 tutorias y contactos con el centro
repartidos a lo largo del periodo practico. Asi pues, el seguimiento y evaluacion se efectia
entre el profesor/tutor del centro de practicas y los tutores/coordinadores VIU de
practicas de nuestra Universidad.

Se define que, en el marco de los acuerdos de colaboracion establecidos entre la
Universidad y diversos centros para la realizacién de Practicas Académicas Externas, se
certifica que en cada instituciébn colaboradora se dispone, como minimo, de un
Diplomado/Graduado en Nutricibn Humana y Dietética, acreditando una experiencia no
inferior a 24 meses en sectores profesionales afines a la titulacién en cuestion. La
asignacion de tutores externos en cada centro se determina en funcién de la capacidad
ofertada por el mismo, disponiendo de uno o dos tutores por centro, cada uno de los cuales
sera responsable de supervisar hasta un maximo de seis estudiantes en practicas.

La rotacion de plazas, en periodos de 4 semanas y media, abarcan 180 horas tanto en la
asignatura de “Practicas Académicas Externas I” como 180 horas en las “Practicas
Académicas Externas II” distribuidas en 4 periodos entre febrero y junio. Asi las cosas, se
propicia la inmersién interdisciplinar, contribuyendo a la formacion de profesionales
dietistas-nutricionistas altamente capacitados y adaptados a la demanda, asegurando asf
la excelencia en la prestacion de servicios de salud nutricional. Se incluye la siguiente tabla
donde se muestra la rotacion de plazas para las asignaturas de Practicas Académica
Externas:

Mes Febrero Marzo Abil ‘ Mayo Junio

Semana 3 |4 t |2|3|4|1]2|3|4| 1 |2]|3|4|1|2]|3]|4
Horas semanales | 40 (40| 40 |40|{40|40|40|40|40|40| 40 |40(40|40|40|40 (40|40
Periodos Periodo 1 (180h) ‘ Periodo 2 (180h) Periodo 3 (180h) | Periodo 4 (180h)
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6.3. Previsidon de recursos no disponibles

No procede.
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Universidad Compromiso de la Rectora
Internacional

de Valencia Grado en Nutricion Humana y Dietética
Nivel Grado
Titulo Nutricion Humana y Dietética
Centro Universitat Internacional Valenciana

En Valencia, a 29 de febrero de 2024

DAa. Eva M.2 Giner Larza, Rectora Magnifica de la Universitat Internacional Valenciana,

DECLARA

Que asume la responsabilidad del proyecto y se compromete a avalar y poner en marcha &l
nuevo Grado en Nutricion Humana y Distética por la Universitat Internacional Valenciana,
para ello garantiza la adquisicién del material descrito en la Memcria de Verificacion del
Titule que permite asegurar la viabilidad de la propuesta y cuyos detalles figuran en el
Criterio 6 de la Memoria de Verificacion.

Y para que conste a los efectos oportuncs, firma la presente en Valencia, a 29 de febrero
de 2024,

243565518 Firmado digitalmente
243565518 EVA
EVA MARIA Rnc.:m.t\ GINER (R:
A B98585797)
GINER (R Fecha: 20240301
B98585797) 100226 +0100"

Fdo. Dfia. Eva M.2 Giner Larza
Rectora Magnifica
Universitat Internacional Valenciana

universidadviu.com
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7.CALENDARIO DE IMPLANTACION

7.1. Cronograma de implantacién de la titulacion.

El presente titulo se implantaré en el curso 2025/2026.

Las 72 plazas de nuevo ingreso ofertadas se distribuiran de la siguiente forma:

GRUPO N° PLAZAS NUEVO INGRESO OFERTADAS

A 72
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En Valencia, a 17 de mayo de 2023

Dfia. Eva M@ Giner Larza, Rectora Magnifica de la Universitat Internacional Valenciana,

DECLARA

Que delega en Dfia. Mdnica Rodriguez Gasco, Directora de Calidad y Sostenibilidad de la
Universitat Internacional Valenciana, el tramite de las gestiones oportunas para la
presentacion ante el Ministerio de Universidades los expedientes de verificacion y
modificacion de Titulaciones de Grado, Master Universitario y Doctorado de la Universitat
Internacional Valenciana.

Y para que conste a los efectos oportunos, firma la presente en Valéncia, a 17 de mayo de
2023,

Fdo. Dfia. Eva M2 Giner Larza
Rectora Magnifica

Universidad Internacional Valenciana

universidadviu.com
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