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La Facultad de
Empresade laUNIR
logra la acreditacion
institucional de ANECA

Se tratade un
reconocimiento que
solo ostentan en estos
estudios otras seis
universidades espanolas

:: LA RIOJA

LOGRONO. La Facultad de Empre-
sa y Comunicacién de la Universidad
Internacional de La Rioja (UNIR) ha
logrado la acreditacién institucional
de la Agencia Nacional de Evaluacién
de la Calidad y Acreditacién (ANE-
CA), que es una sefial de excelencia
educativa y de calidad de los proce-
sos desarrollados.

Se trata de un reconocimiento que,
en los estudios comprendidos en esta
area de conocimiento, solo ostentan
otras seis universidades espafiolas y,
segtn los datos del Ministerio de
Ciencia, Innovacién y Universida-
des, 66 de 10os 1.896 centros univer-
sitarios estatales han obtenido ese
sello de calidad, indicé ayer la UNIR
en unanota.

Elrector de la UNIR, José Maria
Vazquez, sefial6 que esta es la prime-
ra acreditacién institucional de una
de las facultades de esta universidad
cien por cien ‘online’.

Se refiri6 a que, para conseguir este
reconocimiento, fue un requisito pre-
vio tener acreditada una buena par-
te de sus grados y masteres y que el
procedimiento interno de garantia
de la calidad recibiera el visto bueno
de la ANECA.

Para él, «esta acreditacién supone
un cierto reconocimiento a un modo

de hacer las cosas en la UNIR y com-
porta un voto de confianza respecto
de los titulos que esta facultad pon-
ga en marcha en los préoximos afiosy.

Avanzo que, de forma paulatina,
la UNIR solicitara la acreditacion ins-
titucional de las demas facultades;
asi como de la Escuela Superior de
Ingenieria y Tecnologia (ESIT).

Esta valoracion, en el caso de la Fa-
cultad de Empresa y Comunicacioén
de la UNIR, se suma a la de AUDIT,
conseguida el pasado marzo y que
pone en valor el trabajo realizado en
este centro de estudios para implan-
tar el Sistema de Garantia Interna de
Calidad (SGIC).

Explic6 que es una evaluacién que
establece en sus pardmetros altos ni-
veles de exigencia para otorgarse y
su puesta en practica implica unos
Ppasos que requieren importantes cri-
terios de calidad.

Por su parte, la acreditacién insti-
tucional es un programa que se puso
en marcha en marzo de 2018 como
respuesta al modelo de acreditacion
de titulos vigente hasta ese momen-
to, que obligaba a evaluar cada titu-
lo por separado. De esta forma, se
evalia a los centros universitarios
-no a las universidades propiamen-
te dichas-, que son las instituciones
que imparten las titulaciones uni-
versitarias oficiales en nombre de
una universidad concreta, dijo.

El periodo de vigencia de la acre-
ditacién institucional es de cinco afios
y supone una garantia de calidad de
que los sistemas y procedimientos
que se siguen en la facultad han sido
efectivos, afiadié la UNIR.
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EMPRESAS

: LA RIOJA. La Federacion de Em-
presas Riojanas (FER) en colabora-
cién con trece organizaciones em-
presariales, ha abierto una convo-
catoria para una nueva compra agru-
pada de energia, en el proximo mes

de diciembre, con la que se preten-
de un ahorro medio del precio del
20%. En una nota, la FER destaco
ayer que las empresas interesadas
tienen de plazo para inscribirse has-
tael 5 de noviembre y el dia dela
subasta establecido es el 17 de di-
ciembre, de manera que los nuevos
contratos para aquellas empresas
que participen por primera vez se
activaran a partir de enero del 2020.

Marea Blanca pide revertir
300 millones ala publica

SANIDAD

:: LA RIOJA. Marea Blanca pidio ayer
revertir a la sanidad pablica 300 mi-
llones de euros procedentes de once
contratos con empresas privadas,
dentro de su iniciativa ‘10N Recupe-
remos los servicios privatizados’. El
portavoz de la entidad, Javier Gran-
da, invit6 a los diferentes partidos a
que incluyan en sus programas «una
sanidad cien por cien publican.

Un adolescente, herido
enaccidente de moto

ALBERITE

it LA RIOJA. Alrededor de las dos de
la tarde de ayer, un adolescente de
16 afios resulto herido en la colision
entre un turismo y una motocicle-
ta en la calle Los Laureles, en la lo-
calidad riojana de Alberite. El heri-
do, de Albelda, era quien conducia
la motocicleta. Tuvo que ser trasla-
dado al hospital San Pedro, de Lo-
grono.
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Menu Especial
Minime para dos personas)
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Chuleton “Premium” (1 4kg aprox)
o
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Entrantes :
Quesuco fresco
Chorizo y morcilla asados a la parrilla
Revueito de hongos frescos
Ensalada ilustrada

Sequndo:
Chuletén de vaca premium
con patatas fritas a la sartén

Postres o elegir
Wino crianza y agua

Meni disponible bos Lenes por b maiana, migeooks,
Jueves, vigmes y doeringos noche

C/ LAUREL, 17, %41 21 1604, LOGROND

Jueves, 31 de octubre
XV" JORNADAS
r de
del chuleton -
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todos los jueves de otofio CHULETON a la brasa
mediodia y noche Guindillones de Tomantos

vas: 34124 13 34 / 685 47

Toda informacion en: www_asadorelportalo
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CHICKEN TIKKA Lagrofia

MASALA

con todas las especialidades indias:

entrantes, platos tandoori (horno de
barro calentado con carbon), verduras,

pollo, cordero, marisco, biryanis y

muchas de las especialidades del

CHEF KHAN
G/ Labradores, 5
841016759 y 602803653
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RESTAURANTE CHINO
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para grupos

Especialidad en pescados
y cames a la brasa

941 44 33 06 - 691 500 314

Dy OSME

C/Rio Miguel,18. Albelda de Iregua -

[Ven, prisbha y no |
Ihablards o=
s rlras

paellae

- .

{también para llevar)

-
W L

-_

R L I ]

e41 B2 540

Club Nautico El Rasillo ¢
Reservas: 941 462 037 . -‘-._,:.-i:.\,/
MENU DIARIO: 13,20€
Sabado, domingo y festivos: 16,50€
MENU NAUTICO
3 entrantes - 6 Segundos a elegir - 6 Postres
Crianza y café: 30 € (VA INCLUIDO)

la lavina

i . - En la mayor seleccidn
Meni mediodia 4

de vinos de Logrofio
Primeros: Menestra casera salteada con virutas de jomén ibérico; Aoz
meloso de langostinos; Ensalada de afin, pimientos asados y cebolla crispy.
Segundos: Codillo de cerdo confitado sobre cama de patatas
panaderas; Enfrecot de vaca vieja con padrones y patata frita casera;
Lubina al estile orio con guamicién de champifién laminado.

Postres: Sorbete de manzana a la sidra, Macaron de chocolate ol 70% de
cacao con chantilly de nata y sirope de caramelo; Torrija de
pan brioche caromelizada con miel.

Meni: Lunes a domingo. Incluye vino de Rioja.

LAUREL 2, LOGRONO Tel. 941102300

info@latavina.com

Para anunciarse
llamar al
041 27 91 27
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