UVIC Universitat de Vic
GUIADE

LESTUDIANT

2009-2010

ESCOLAUNIVERSITARIA DE CIENCIES DE LA SALU*T

DIPLOMATURADENUTRICIO
HUMANAIDIETETICA




INDEX

Presentacio

LEscolaUniversitariade Ciéncies de la Salut

Estructura

Organs de GoverniResponsables dArees Funcionals del Centre

Calendariacadémic

Organitzacié de ’ensenyament
Presentaci6iObjectius

Pla d’Estudis Diplomatura
Ordenacio temporalde lensenyament

Ofertad’assignatures optatives

Assignaturesdelliureeleccio
Creditsde Lliure Eleccio

Practiques Cliniques

Metodologiade treball

Assignatures troncalsiobligatoriesde 1rcurs
EstructuraiFuncié delCos Huma

Nutricio

QuimicaAplicada

Alimentaci6iCultura

SalutiQualitatdeVida

ComunicaciéiRelacions Humanes

Bioguimica

Microbiologia Alimentaria

SalutPublica

Bioestadistica

Assignatures troncalsiobligatoriesde 2ncurs

Dietética

BromatologiaiTecnologiadels Aliments

Fisiopatologia
Processamentd’Aliments

Farmacologia

Deontologia

Assignatures troncalsiobligatoriesde 3rcurs
Dietoterapia

Toxicologia AlimentariaiHigiene

Educacié peralaSalut
Legislacio Alimentaria

Tecnologia Culinaria

EconomiaiGestié Alimentaria

10
10
1N
11
12
13

14
14
17
19
21
24
25
27
29
32
34

36
36
39
43
44
47
49

51
o1
54
57
59
62
64

GUIADE LESTUDIANT 2009-2010 - DIPLOMATURA DE NUTRICIO HUMANA | DIETETICA



Assignatures Optatives 66

PublicitatiSalut 66
NutricidiEsport 68
Trastorns Alimentaris Infantils iJuvenils 70
Psicologia de les ConductesAlimentaries 74
AlimentacidiDiversitat Cultural 76
Nutricié EnteraliParenteral 79
Alimentacié en Grupsamb Necessitats Especifiques 80
Programes d’Intervenci6: Obesitat 82
RestauracidiCreativitat 85
Programes d’Intervencié: Diabetis 87
Assignaturesde lliure eleccid 88
Actuaciten Situacions d’Emergéncia Extrahospitalaria 88
Anglées 90
Terapies Complementaries 92
Elaboracidé de Projectes 94
Dietoterapia Infantil 97
English for Health Sciences 99
Assignatures de Campus 100
Aulade CantCorallill 100
Creacio d’Empreses 102
Cursd’Iniciacié al Teatre 104
DonesenelSegle XXI:UnaVisié Interdisciplinaria 105
Fonaments Historics de la Catalunya Contemporania (HCCO) 107
HistoriadelaCiencia:Ciéncia, Tecnologia i Societat 108
CulturaiCivilitzacio Germaniques 109
CulturaiCivilitzacié Anglosaxones 110
CulturaiCivilitzacié Francofones 111

GUIADE LESTUDIANT 2009-2010 - DIPLOMATURA DE NUTRICIO HUMANA | DIETETICA 3



PRESENTACIO

LEscola Universitaria de Ciencies de la Salut va néixer el 1974 amb el nom d’Escola d’Infermeria Osona,
ainiciativa de la delegacié d’Osona del Col'legi de Metges. E11980 els estudis d’Infermeria passen a ser
diplomaturauniversitariaiel centre s’adscriuala UAB. Lany 1987 es vaintegrar als Estudis Universitaris
de Vic i pel maig de 1997, amb la Llei de Reconeixement de la Universitat de Vic pel Parlament de
Catalunya, passa a denominar-se Escola Universitaria de Ciéncies de la Salut i incorpora nous ensenya-
ments: Fisioterapia (1997), Terapia Ocupacional (1997) i Nutricié Humana i Dietetica (1998).

Aquesta diversitat d’ensenyaments complementaris permet als nostres professors i estudiants gaudir
dels avantatges de I'intercanvi d’experiéncies i coneixements en un marc universitari ampli.

LEscola Universitaria de Ciéncies de la Salut de la Universitat de Vic té com a missi6 formar professio-
nals amb unabase solida, cientificai humanista, amb competénciaper a:

- Actuar d’acord a una perspectiva holistica de la salut, respectant la individualitat de la persona,
els seus dretsiles seves creences, sense prejudicis ni discriminacions.

Valorar, analitzar i proporcionar una atenci6 individualitzada en situacions de salut-malaltia
tenint en compte els factors fisics, psiquics, socials,ambientals i culturals.

- Realitzar actuacions de promocid, prevencio i restabliment o millora de la salut, benestar i
qualitat de vida, adregades a la persona, familia, grup o comunitat, en els ambits comunitari,
social i de salut, tant en el domicili de la persona com en les institucions, organismes o entitats
publiques o privades.

- Utilitzar habilitats de comunicacié, negociaci6 i empatia en el marc de la relacié assistencial.

- Orientar, acompanyar i educar la persona, familia o grup promovent la seva capacitacié, com-
promisipresade decisions pel que faal’autocuraiproteccié de lasalut.

- Actuar de manerareflexivaiética, assegurant el respecte ala dignitat, la privacitatila confiden-
cialitat de la persona, familia o grup.

- Aplicar el metode cientific per ala resolucié de problemes i utilitzar 'evideéncia cientifica enla
presade decisions.

- Collaborar amb estudiants o professionals d’altres disciplines en I'estudi, analisi i resoluci6 de
Casos.

- Identificarianalitzar problemes emergents que comprometen la salut de la poblacid, javinguin
derivats d’alteracions de la salut o d’altres problematiques socioculturals que la poden afectar.

- Desenvolupar I'esperit reflexiu i innovador per buscar noves respostes als problemes de salut
més prevalents iles necessitats canviants de la poblacié

El projecte docent de I'Escola Universitaria de Ciéncies de la Salut es fonamenta en sis eixos basics de
formacio:

1. Reconeixer la persona, sana o malalta, com un tot tnic i dinamic en constant interaccié amb els
altresiamb l'entorn.

2. Incorporar un metode cientific de treball que guii les intervencions i permeti avaluar-ne els re-
sultats.
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3. Apreciarla comunicacié ilarelacié assistencial com una eina indispensable de 'actuaci6 profes-
sional, des d’'unavessant educativa, d’ajudaid’acompanyament.

4.Promoure cures adequades per recuperar o millorarla salut ila qualitat de vida de les persones.

5. Adoptar una actitud etica fonamentada en el respecte a la individualitat, la dignitat i 'autono-
miadel'altre.

6.Adoptar una actitud de compromis amb l'actualitzacié constant dels propis coneixements
d’acord amb els avengos cientifics i les necessitats emergents de la poblaci6.

El professorat promou aquests eixos formatius a través de la interacci6 al’aula, les tutories individuals o
grupals, la reflexio, I'analisi i la presa de decisions per tal que els estudiants assoleixin els coneixements,
les habilitatsiles actituds necessaris per desenvolupar les seves competéncies professionals.

Els mitjans institucionals on es recullen les informacions generals sobre la Universitat de Vic i els seus
serveis —la pagina web, la guia de 'estudiant que teniu ales mans, o el campus virtual-s6n algunes de les
eines que us facilitaran 'aprofundiment dels recursos que teniu al vostre abast i la informacié basica in-
dispensable per alavostra trajectoria curricular entre nosaltres.

Aquesta guia pretén orientar-vos en els diferents aspectes acadeémics i organitzatius del vostre centre.
Hi trobareu I'estructura organitzativa, el calendari académic i el pla d’estudis en el qual esteu matricu-
lats.

En nom de tot I'equip directiu de I'Escola, el professorat i el personal d’administraci6 i serveis em plau

donar-voslabenvinguda a’EUCS i desitjar-vos una estada profitosa i satisfactoria entre nosaltres.

Anna BonafontiCastillo
Directorade ’Escola Universitaria de Ciéncies de la Salut
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LESCOLA UNIVERSITARIA DE CIENCIES DE LA SALUT

Estructura

IEscola Universitaria de Ciéncies de la Salut de la Universitat de Vic és una unitat estructural d’ordena-
cid, organitzacio, gesti6 i coordinaci6 d’ensenyaments conduents a’'obtenci6 de titols oficials de 'am-
bit deles ciéncies de la salut.

Actualment s'imparteixen quatre titulacions homologades:

- Diplomatura d’Infermeriai Grau en Infermeria

- Diplomatura de Fisioterapiai Grau en Fisioterapia

- Diplomatura de Terapia Ocupacional i Grau en Terapia Ocupacional
- Diplomatura de Nutricié Humanai Dietética

Les unitats basiques de doceéncia i de recerca s6n els departaments, que agrupen el professorat en fun-
ci6 d’arees de coneixement, estudiirecercaafins o compartides.

Al capdavant de cada departament hi ha un professor o professora que exerceix les funcions de director
de Departament.

Els departaments de 'Escola Universitaria de Ciéncies de la Salut sén:

- Desenvolupament Huma i Accié Comunitaria
- Processos d’Atenci6 Terapeuticai Qualitat de Vida

Organs de GoverniResponsables d’Arees Funcionals del Centre

Els organs de govern unipersonals de TEUCS sén: directora, sotsdirectora, cap d’estudis, coordinadors
d’ensenyament, directors de departament i responsables d’arees funcionals.

Els organs collegiats de govern de gestid, coordinacié i participacié de 'TEUCS s6n: Consell de Direcci6
iClaustre de centre.

Equip directiu
Lequip directiu de TEUCS esta compost pels seglients membres:

Directora: Anna Bonafont i Castillo
Sotsdirectora: Teresa Lleoparti Coll
Cap d’estudis: M. Pilar Tur6ni Morera
p
Directora del Departament de Desenvolupament Huma i Accié Comunitaria: Laura Mascarella i
Tarradellas
Director del Departament de Processos d’Atenci6 Terapeéutica i Qualitat de Vida: Joan Carles Casas i
Baroy
Coordinadora de’ensenyament d’Infermeria: M. Cinta Sadurni i Bassols
y
Coordinadora de ’ensenyament de Fisioterapia: Ana Capitan i Camafes
y p p
Coordinadorade’ensenyament de Terapia Ocupacional: Tamara Gastelaars
y p p
oordinadorade’ensenyament de Nutricié Humanai Dietética: Nuria ObradorsiAranda
Coordinadoradel’ y: tde Nut H Dietética: N Obrad Arand
Responsable de ’Area Funcional de Recerca, d’Innovacié docent i Transferencia del Coneixement:
Niria ObradorsiAranda
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Responsable de I'Area Funcional de Formacié Continuada: Montserrat Lorenzo i Avila
Responsable de’Area Funcional de Practiques Cliniques: M. Carme Raurell i Costa
Referent de Relacions Internacionals: Montserrat Moncunilli Lépez

Consell de Direccié de Centre
Es I'drgan col-legiat de govern de 'Escola.

Esta constituit per:
Ladirectorade’Escola, que el presideix.
Lasotsdirectora
Lacap d’estudis
Els coordinadors d’ensenyament
Els directors de departament
Els coordinadors d’arees funcionals.

Claustre de Centre
Esta constituit per:

Ladirectoradel’Escola, que el presideix.
Larestade professorat amb dedicaci6 al’Escola.
El personal no docent adscrit al’Escola.
Unrepresentant dels estudiants.

Personal no docent

Secretariade Centre:  Guida CussdiVentura
Elisabet YllaiBoré
PaquitaTubauiBartés

Secretaria Académica: Maite ParésiTeixidor
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CALENDARI ACADEMIC

Comeng¢ament del curs:
21de setembre de 2009

Doceénciadel 1ir semestre:
del 21 de setembre de 2009 fins al § de febrer de 2010

Avaluaci6 de 1r semestre:
del 8 de febrer al 26 de febrer de 2010

Docénciadel 2n semestre:
del'rde margal 4 de junyde 2010

Avaluacié del 2n semestre
Del7dejunyal 23 de juny de 2010

Periodes de practiques:
2ncurs: del 24 de maigal 4 de juny de 2010
srcursgrupl:  del'rde margal 9 d’abril de 2010

srcursgrup2:  deli2d’abrilal 14 de maigde 2010

Dies festius:
1de novembre de 2009, diumenge, Tots Sants
12d’octubre de 2009, dilluns, El Pilar
5 de desembre de 2009, dissabte, No lectiu
7 de desembre de 2009, dilluns, Pont
8 de desembre de 2009, dimarts, La Purissima
23 d’abril de 2010, divendres, Sant Jordi
24 d’abril de 2010, dissabte, No Lectiu
1de maig de 2010, dissabte, Festa del Treball
24 de maig de 2010, dilluns, Segona Pasqua
24 dejuny de 2010, dijous, Sant Joan
25 dejunyde 2010, divendres, Pont
26 dejunyde 2010, dissabte, No Lectiu
5 dejuliol de 2010, dilluns, Festa Major de Vic
11 de setembre de 2010, dissabte, Diada Nacional

Vacances:
Nadal: del 23 de desembre de 2009 al 6 de gener de 2010, inclosos
Setmana Santa: del 27 de marg al § d’abril de 2010, inclosos
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ORGANITZACIO DE LENSENYAMENT

Presentacidiobjectius

Els estudis de Nutricié6 Humana i Dietética tenen com a objectiu principal formar dietistes capagos
d’orientar i ajudar les persones i les collectivitats a satisfer de manera optima les seves necessitats nu-
tricionals en funcié de lasituaci6 de salut i respectant-ne la individualitat. Aquests professionals poden,
alhora, participar en programes de producci6, elaboracié, divulgacié i recerca de productes alimentaris
peraun consum adequat.

El titol que s’obté és el de Dietista. La titulacié permet desenvolupar la seva tasca en els ambits se-
giients:

- Alimentaci6 de les persones sanes

- Alimentaci6 de persones que pateixen malalties agudes o croniques

- Indastries alimentaries: tasques d’informacié i promoci6 de productes

- Col'laboracié en centres de recerca d’organismes publics i privats

- Organitzacions de consumidors

- Activitats docents i d’educacié alimentaria-nutricional

- Alimentaci6 dels esportistes

- Exercicilliure de la professié

- Industria farmaceéutica (monitor d’assaigs clinics)

Plad’Estudis

El Pla d’Estudis de Nutricié Humana i Dietética de 'Escola Universitaria de Ciéncies de la Salut ha es-
tat elaborat d’acord amb les directrius generals propies d’aquesta titulacié establerts en el R.D. 433/1998
(BOEn. 90.15 d’abril de 1998)

D’acord amb el Pla d’Estudis, els ensenyaments de Nutrici6 Humana i Dietética s’organitzen en tres
cursos en els quals es contemplen cicles teorics i cicles practics. El nombre total de credits de la titula-
ci6 és de 207, distribuits de la segiient manera:

Assignatures troncals: 121,5
Assignatures obligatories: 34,5
Assignatures optatives: 30
Credits de lliure eleccio: 21

Hi ha assignatures semestrals i assignatures anuals.
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Ordenaci6 temporalde ’ensenyament

PRIMERCURS
Assignatures Anuals Credits
EstructuraiFuncié del Cos Huma 10
Nutricié 9
Assignatures Ir semestre Credits | Assignatures 2nsemestre Credits
QuimicaAplicada (QA) 7,5 Bioquimica (BQ) 7,5
SalutiQualitat de Vida (SQV) 4,5 Microbiologia Alimentaria 6
ComunicaciéiRelacions Humanes (CRH) 6 Alimentacié i Cultura 4,5
Salut Pablica (SP) 4,5 Biostadistica 4,5

SEGONCURS
Assignatures Anuals Credits
Dieteética (D) 15
BromatologiaiTecnologia dels Aliments (BTA) 15
Assignatures 3r semestre Credits | Assignatures 4t semestre Credits
Fisiopatologia (Fp) 4,5 Deontologia (Det) 4,5
Processat d’Aliments (PA) 6
Farmacologia (F) 4,5

TERCERCURS
Assignatures Anuals Credits
Dietoterapia (Dt) 10,5
ToxicologiaiHigiene Alimentaria (THA) 10,5
Assignatures 5¢ semestre Credits
Educacié6 per ala Salut (EpS) 4,5
Legislacié Alimentaria (LE) 4,5
Tecnologia Culinaria (TC) 6,5
EconomiaiGestié Alimentaria (EGA) 5,5

Els programes de les assignatures es poden consultar a la Guia de 'Estudiant del campus virtual de la UVic

Ofertad’Assignatures Optatives

Les assignatures optatives que ofereixI’escola per al curs 2009-2010 sén les segiients:

SEGONCURS
Assignatures 3r semestre Credits | Assignatures 4t semestre Credits
e Trastorns Alimentaris Infantils i
Nutricié i Esport (NE) 6 Juvenils (TAI)) 6
Psicologia de les Conductes p
Alimentaries (PSCA)
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TERCERCURS

Assignatures 5¢ semestre Credits | Assignatures 6¢ semestre Credits
Alimentacié en Grups amb Necessitats o .
Especials (AGNE) 6 Restauracid i Creativitat (RC) 6
o . Programes d’Intervencié.
Nutrici6 Enteral i Parenteral INEP) 6 Obesitat (PLO) 6
Programes d’Intervencié. Diabetis (P1.D) 6 Publicitat i Salut (PS) 6
Ofertad’Assignaturesde lliure eleccid
Les assignatures de lliure elecci6 que ofereix’escola per al curs 2009-2010 sén les segiients:
Assignatures 3r Semestre Credits
Terapies Complementaries (TC) 6
Anglés (A) 4;5
Assignatures 4t Semestre Credits
Actuaci6 en Situacions d’Emergeéncia Extrahospitalaria (ASSE) 4,5
Assignatures 5¢ Semestre Credits
English for Healt Sciences (EHS) 4,5
Assignatures 6¢ Semestre Credits
Elaboraci6 de Projectes (EP) 4,5
Dietoterapia Infantil (DI) 4,5

Els programes de les assignatures es poden consultar a la Guia de 'Estudiant del campus virtual de la UVic

Créditsrecomanats a cursar entre assignatures optativesilliure eleccié
2N Curs: 22,5

3rcurs: 28,5

Reconeixement de crédits de lliure eleccio

Per al reconeixement de credits de lliure eleccid, vegeu la normativa académica de la UVic o consulteu
amb el cap d’estudis.
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Practiques cliniques

Recomanacié per als estudiants de ’Escola Universitaria de Ciencies de la Salut

Es recomana a tots els estudiants que comencin primer curs de qualsevol ensenyament de Ciéncies de la
Salut, que estiguin vacunats correctament de:

- HepatitisAiB
- Teétanus / diftéria

- Varicel'la

En cas de dubte, cal consultar el metge de capgaleraiseguir les seves instruccions.
Tot i la proteccié que ofereixen les vacunes, s’ha de tenir present la necessitat de més mesures preventives
comho sénles anomenades Precaucions Estandard o Universals, que podeu trobar ala segiient adrega:

http://www.gencat.cat/salut/depsalut/pdf/expbio.pdf

Assegurances

Abans d’anar a practiques, cal comprovar el tipus d’asseguranca contractada en el moment de la ma-
tricula, i seguir les instruccions indicades i que trobareu en aquesta adreca, en el cas que es produeixi
qualsevol accident:

http://www.uvic.cat/secretaria/ca/assegurances.html

Normativa de Practiques cliniques

1.- Lassistencia als tallers, seminaris i practiques és obligatoriaenun100%.

2.- Les absencies hauran de ser justificades. Si superen el 10% de les hores destinades a un periode de
practiques, es valorara si hi ha motiu d’invalidaci6 del periode o bé si només cal recuperar-les. Les re-
cuperacions de practiques es faran el més aviat possible, previ acord amb els professionals del centre
de practiquesidelescola.

3.- Enles possibles abséncies als centres de practiques, I'estudiant haura de comunicar-ho amb la maxi-
maantelaci6 al mateix servei on es realitzen i al professor responsable de practiques de I'Escola.

4.- Els incompliments d’horaris sense coneixement de ’Escola i del centre on I'estudiant realitza les
practiques o les absencies injustificades son motius d’invalidacié del periode de practiques.

5.-En I'exercici de les practiques és obligatori I'ds de 'uniforme oficial de I'Escola, i portar el carnet
d’identificaci6 collocat enunlloc visible.

6.- Per tal d’evitar al maxim les infeccions iatrogeniques, cal ser estricte amb la higiene personal i portar
els cabells recollits, dur les ungles curtes i sense pintar i no portar joies ni objectes similars i dur el
tipus d'indumentariaiel calcat adequat a cada cas.

7.- Cal mantenir el secret professional sempreiatotarreu.

8.- Lestudiant que per motius personals demani de fer un periode de practiques fora del/s periode/s
establert/s pel seu ensenyament haura de presentar una instancia a la cap d’estudis abans del dia 1
d’octubre. La cap d’estudis, la directora del departament, la responsable de I'assignaturaila respon-
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sable de practiques decidiran la conveniéncia i la possibilitat d’autoritzar el canvi de dates del perio-
de de practiques proposat per I'estudiant.

9.- Lestudiant que per motius personals demani de fer un periode de practiques fora de Catalunya haura
de presentar una sollicitud al responsable de practiques del seu ensenyament abans del dia 1 d’octu-
bre. La decisi6 sera pressa per: el/la director/a del departament, el/la responsable de 'assignatura
i el/la responsable de practiques decidiran la conveniéncia i la possibilitat d’acceptar aquesta sol-
licitud, tenint en compte ellloc de residéncia habitual de I'estudiant, el seu curriculum academic i les
caracteristiques especifiques dels centres assistencials de la ciutat en qiiestio.

10.- En les estades practiques internacionals, I'acceptaci6 de la plaga de practiques assignada a 'estudi-
ant, implica el seu compromis, per escrit, de realitzar aquestes practiques en el lloc assignat. En cas
de renunciaposterior al’acceptacid, la qualificacié del periode corresponent sera de no presentat.
No obstant aix0, en cas de renuncia per situacions excepcionals o de for¢a major, es considerara,
per part del/la directora/a del departament i del/la responsable de I'assignatura, la possibilitat de
reassignar al’estudiant una plaga dins del periode establert.

Uniforme oficial de ’Escola

Enl'exercicideles practiques és obligatorilas de 'uniforme oficial de I'Escola, que consta dels segiients
elements:

- Vestit blanc (amb casaca coll mao botonada a la part del davant, i pantald), amb el logotip de la
Universitat de Vic brodat ala butxaca superior.

- Mitjons blancs.

- Calgat blanc tancat (estable, sense forats ni obertures per sobre, antilliscant, transpirable, lleuger,
tal6 de 3-5 cm., puntarodonaiample) per a s exclusiu als centres de practiques.

- Obligatori portar el carnet d’identificacié de la U Vic collocat en unlloc visible.

En cas de que algt tingui un altre model d’'uniforme, es valorara, amb el professor de practiques, la possi-
bilitat d’utilitzar-lo sempre que aquest sigui de dues pecesiamb lajaquetabotonadaala part del davant.

Metodologia de treball
Tipus de sessions:

I. Sessions de classe: que es desenvoluparan mitjangant 'exposici6 oral amb suport de documents,
experiencies i mitjans audiovisuals.

2. Sessions de treball dirigit: es realitzaran en petit grup de manera cooperativaiamb tutoria.

3.Sessions de treball individual: s’orientaran alalecturaialarecerca de camp.

4. Tutoria: atencio ales necessitats dels estudiants en relacié als requeriments de I'assignatura.

5. El Pla de treball: sera un gui6 especific sobre les activitats pedagogiques que es duran a terme du-
rant el temps que duril'assignatura.

Tots aquest elements estan d’acord amb el tipus d’avaluaci6 que es planteja en cadascuna de les assigna-
tures.
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ASSIGNATURES TRONCALS | OBLIGATORIES DE 1R CURS

Estructurai Funcio del Cos Huma

Credits: 10,5
Anual

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Adquireixi coneixements basics sobre histologia i embriologia.
2.Anomeniles diferents parts de 'anatomia de I'individu.

3. Sapiga quin és el funcionament normal de I'organisme.

CONTINGUTS:
1. Histologia:
r.1. Caracteristiques generals de la cel'lula. Membrana, citoplasmainucli.
r.2. Teixit muscular.
1.3. Unitat motriu. To muscular. Accié reflexa.
1.4. Teixit epitelial, sostenidor i conjuntiu.
1.5. Teixit nervids. Laneurona.
2. Immunologia. Estudibasic del concepte immunologic.
3. Embriologia:
3.1. Concepte unitaride ’heréncia.
3.2. Fecundacidifasesaposteriori.
3.3. Relacié entre creixement i organitzaci6 dels teixits cel-lulars.
3.4. Organs, aparellsisistemes.
3.5. Sistemes embriologics: circulatori primitiu, excretor, incretor i nervios.
3.6. Metameériadel tors, extremitats i cefalica.
3.7. Altressistemes primitius.
4. Laparelllocomotor:
4.1. Concepte d’aparell locomotor. Anatomia macroscopica del teixit ossi. Classificacié dels ossos
segons la seva forma. Accidents ossis més importants. Concepte de periosti.
4.2. Lesquelethuma.
4.3. Articulacions.
4-4. Musculs.
4.5. Extremitat superior: cintura escapular. Avantbra¢ima.
4.6. Extremitatinferior: cintura pelvianaicuixa. Camaipeu.
4.7. Tronc:lesvertebres, la columnavertebral, I'estérnum, les costelles i el torax en conjunt.
4.8. Cap:elcrani. Lacara.
5. Laparell respiratori:
5.I. Generalitats anatomiques.
5.2. Mecanicarespiratoria. Volums i capacitats pulmonars.
5.3. Intercanvide gasos.
5.4. Transport de gasos perlasang.
5.5. Regulaci6 delarespiracio.
6. Elsistema cardiocirculatori:
6.1. Generalitats anatomiques.
6.2. Labomba: aspectes mecanicsielectrics.
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6.3. Regulaci6 delacirculacié. Pressiéipols.
7. Fisiologia sanguinia:
7.1. Generalitats anatoOmiques.
7.2. Funcions de lasang. Hematies, leucocitsiplaquetes. La melsa.
7.3. Proteines plasmatiques.
7.4. Coagulacié delasang.
7.5. Metabolisme del ferro.
8. Laparell digestiu:
8.1. Generalitats anatomiques.
8.2. Lacoordinaci6 fisiologica de les activitats d’aquest aparell.
8.3. Masticaci6. Degluci6. Motilitat delabocail’esofag.
8.4. Digesti6 salival. Funcions delasalivairegulacié secretoria.
8.5. Caracteristiques funcionals de la digesti6 a'estémac.
8.6. Caracteristiques funcionals de la digestié intestinal.
8.7. Estructura funcional del fetge ilavesicula biliar.
8.8. Elpancreas enladigestio.
8.9. Transitiabsorcid intestinal. Defecacio.
9. Elronyd6ilesviesurinaries:
9.1. Generalitats anatomiques.
9.2. Funcions del ronyd.
9.3. Mecanismes de filtracid, reabsorcié i secrecié enla formacié d’orina.
9.4. Activitat osmotica del ronyé.
9.5. Funcions del rony6 enlaregulacié deI'equilibri acidobasic.
9.6. Lamiccié.
10. Laparell genital:
10.1. Generalitats anatomiques de I'aparell genital masculi.
10.2. Funcions d’aquest aparell.
10.3. Generalitats anatomiques de I'aparell genital femeni.
10.4. Funcions d’aquest aparell.
10.5. Glandules mamaries.
11. Elsistemanervids:
1.1. Generalitats anatoOmiques.
11.2. Organitzacié dels centres nerviosos.
11.3. Reflexossomatics delamedul-laespinal.
11.4. Escor¢camotoraprimariaisistema piramidal.
11.5. Sistema extrapiramidal.
11.6. Funcions del cerebel.
11.7. Sistemanervidsvegetatiu.
11.8. Termoregulacio.
11.9. Reflexos condicionats.
12. Elsistema endocri:
12.1. Mediintern. Liquids i compartiments de 'organisme. Homeostasi.
12.2. Electrolits.
12.3. Aiguaiosmolaritat dels liquids de 'organisme.
12.4. Regulaci6 de I'equilibri acidobasic.
12.5. Principis fonamentals d’endocrinologia. Hormones.
12.6. Generalitats anatomiques de les glandules endocrines.
12.7. Hipofisi. Adenohipofisi. Neurohipofisi.
12.8. Tiroides. Paratiroides. Capsules suprarenals.
12.9. Pancreas. Regulacié de la glucemia.
12.10. Funcions endocrines de les gonades masculines.
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12.11. Funcions endocrines de les gonades femenines.
13. Anatomia i fisiologia de I'oida.
14. Anatomiai fisiologia oftalmologica.
15. Anatomia i fisiologia dermatologica.

AVALUACIO:

Lavaluacié de I'assigantura es fara d’acord amb els segiients criteris:

- Una prova objectiva alliberadora, que s’haura de superar amb una puntuacié igual o superior a7. En cas
de no arribar-hi, es passara ala convocatoria de juny. En aquesta convocatoria s’aprovara amb una pun-
tuacié igual o superioras.

-Enla convocatoria de setembre caldra examinar-se de tots els continguts de 'assignatura i s’aprovara
amb una puntuacié igual o superioras.

- Els criteris que estableixin els professors pel que fa a 'assisténcia a classe, participaci6 activa, segons
objectius, observacid sistematica, treballs, etc.

BIBLIOGRAFIA:

Calvo, S. Bioquimica en Enfermeria. Barcelona: Salvat, 1990.

Castello, A. E/ cuerpo Humano. Barcelona: Gasso,1976.

C.M.R L. Fisiologia Humana. Texto Programado. Méxic: Limusa-Wiley, 1971.

Lehninger. Principios de bioquimica. 2a ed. Barcelona: Omega, 1993.

Lozano. Bioguimica para ciencias de la salud. Madrid: McGraw-Hill Interamericana, 1995.
McMinn, R.M; Hutchings, R.T. Gran atlas de Anatomia Humana. Barcelona: Océano, 1983.
Netter Frank. Col-leccid Ciba d’Il-lustracions Médigues. Barcelona: Salvat, 1985.

Sobotta Becher. Atlas de Anatomia Humana. Barcelona: Toray Masson,

Spalteholz, W. Atlas de Anatomia Humana. Barcelona: Labor, 1975.

Vega Sala, A. Sintesi de la Anatomia Humana. Barcelona: Jins, 1974.

Vegosky, A; Wahite, C.A. Introduccion Programada a la Genética humana. Madrid: Alhambra, 1980.
Wright. Fisiologia Aplicada. Barcelona: Marin, 1965.
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Nutricio

Credits: 9
Anual

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Comprengui qué és lanutricié i 'alimentacio.

2. Conegui quins s6n els nutrients i quines funcions realitzen en 'organisme i per tant quines seran les
necessitats i recomanacions nutricionals per ala poblacié sana.

3. Conegui tots els processos fisiologics i metabolics a través dels quals rebem transformem i utilitzem
els diferents nutrientsy com es regulen tots aquests processos.

4. Conegui els diferents sitemes per avaluar I'estat nutritiu de la poblacié.

CONTINGUTS:

1. Introduccié: Conceptes basics. Bases Fisiologiques de la Nutricié. Bases metaboliques de la Nutri-
cio.

2. Hidrats de Carboni: Tipus i funcions. Digesti6, absorci6 i distribucié dels hidrats de carboni.
Metabolisme en el periode absortiu. Metabolisme en el periode post-absortiu. Fibra dietetica.

3. Lipids: tipus i funcions. Acids grassos. Acids grassos essencials. Digesti6, absorcié i distribucié dels
lipids. Metabolisme de les lipoproteines. Metabolisme del colesterol. Regulacié metabolica en el pe-
riode post-absortiu.

4. Proteines: Composicid i funcié de les proteines. Digesti6 de les proteines, absorcié i distribuci6 dels
aminoacids. Metabolisme dels aminoacids en el periode absortiu. Metabolisme dels aminoacids du-
rant el periode post-absortiu. Qualitat proteica. Requeriments d’aminoacids i proteines.

5. Metabolisme energetic: Unitats d’energia. Contingut energetic dels aliments. Métodes per mesurar
I'energia. Despesa energetica total. Balang energetic i regulacié ponderal. Metabolisme energetic i
especies reactives d’oxigen. Sistemes de defensa antioxidant.

6. Vitamines hidrosolubles: absorcid, transport, metabolisme i excrecid. Funcions de cada vitamina en
'organisme. Deficiencia. Toxicitat.

7. Vitamines liposolubles: absorci6, transport, metabolisme i excrecié. Funcions de cada vitamina en
I'organisme. Deficiéncia. Toxicitat.

8. Minerals majoritaris: absorcid, metabolisme i funcions.

9.Aigua i electrolits: aigua i equilibri aqués. Electrolits. Alteracions de I'equilibri aqués i electrolitic.
Balanc¢ acid-base.

10. Elements traca: fonts alimentaries, absorcid, distribucié, metabolisme i funcions de cada un dels

elements traga. Deficiéncia. Toxicitat.

11. Valor nutritiu dels aliments: requeriments nutricionals i ingestes recomanades. Formes d’expressié
delvalor nutritiu dels aliments.

12. Embaras: modificacions de I'organisme durant 'embaras. Metabolisme durant 'embaras: fase ana-

bolicaifase catabolica. Requeriments nutricionals durant 'embaras.

13. Alletament: regulacié endocrina de la lactacié. Composicié de la llet. Necessitats nutricionals de la

mare que alleta. Adaptacié de lallet materna al desenvolupament del sistema digestiu del nadé.

PRACTIQUES:

- Mesures antropometriques.

- Calcul de lacomposici6 corporal a partir de les mesures antropomeétriques.
- Calcul del metabolisme basal i dels requeriments energetics.

- Determinaci6 de la composici6 corporal a partir de bioimpedancia.
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- Dades analitiques: analisi de casos clinics.

AVALUACIO:
Lavaluaci6 es fara d’acord amb els segiients criteris:
Assoliment dels coneixements corresponents als continguts teorics (§0% de lanota):
- Examen parcial al febrer que caldra superar amb una puntuacié igual o superior a 6. (40%)
- Examen final (70%) o 2n parcial, al juny, (30%, en cas d’haver superat el parcial), que caldra su-
perar amb notaigual o superioras.
- Realitzaci6 d’exercicis (obligatoris)(5%).
- Realitzacid i presentaci6 a classe d’un treball practic (obligatori) (5%).
Assoliments dels continguts treballats a practiques (20% de lanota):
- Realitzaci6 de les practiques (obligatories).
- Resolucié de casos practics.
- Presentaci6 del dossier de practiques (obligatori) (5%), que caldra superar amb nota igual o su-
perioras.
- Examen practic de técniques antropometriques (5%), que caldra superar amb nota igual o su-
perioras.
- Examen teoric (10%,) que caldra superar amb notaigual o superioras.

BIBLIOGRAFIA:

Gil, A. Tratado de Nutricion. Madrid: Grupo Accién Médica. 2005.

Hernandez, M. iSastre, A. Tratado de Nutricion. Madrid: Diaz de Santos, 1999.

Mahan, L.K.; Escott-Stump, S.M.A. Nutricion y Dietoterapia de Krause. 9a ed. Meéxic.: McGraw-Hill
Interamericana, 1998.

Mahan, L.K.; Escott-Stump, S.M.A. Nutricion y Dietoterapia de Krause. 10a ed. Meéxic.: McGraw-
Hill Interamericana, 2001.

Garrow, 1.S. i James, W.P'T. Human Nutrition and Dietetics. 9a ed. Londres: Churchill-Livingstone,
1993.

Frayn, K.N. Metabolic regulation. A human perspective. Oxford Malden: MA Black Well Cop. 2003.

Frayn, K.N. Regulacion del metabolismo. Una perspectiva bumana. Barcelona: Edicions Omega, 1998.
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Quimica Aplicada

Credits: 7,5
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

- Apliqui els conceptes basics fonamentals de la Quimica a'estudi dels aliments.

- Conegui la importancia dels compostos bioinorganics i bioorganics i pugui relacionar amb seguretat
el binomi estructura-propietats.

CONTINGUTS:
1. Introduccié. La Quimica com a ciéncia basica en’estudi dels aliments.
2. Els materials.
2.1 Els materials. Sistemes homogenis i heterogenis. Substancies pures. Compostos i elements.
Aplicaci6 al’estudi de la composicié inclosa en’etiquetatge dels aliments.
2.2 Estructuraatomica. Propietats periodiques dels elements. El nucli de 'atom.
2.3 Estats d’agregaci6 de la materia. Enlla¢ quimic. Relacié estrucutura-propietats.
3. Reactivitat quimica.
3.1 Laigua. Naturalesaipropietats. Dissociacié i concepte de pH. Caracter dissolvent i solubilitat de
sals. Cristallitzacions tipiques produides per les disfuncions dels processos metabolics.
3.2 Concepte d’acidesa i basicitat. E1 pH en els aliments i en els processos nutritius. Paper de les so-
lucions amortidores en nutricié humana.
3.3 Formaci6 de compostos de coordinacié. Els oligoelements en els aliments. Funcions biologiques
de compostos organometal-lics representatius.
3.4 Concepte d’oxidacié reduccié. Processos d’oxidacié caracteristics dels aliments. Quimica bioi-
norganicadel'oxigen. Formacié d’aromes.
3.5 Energia enlareaccié quimica. Contingut energetic dels aliments. Calorimetria.
4. Quimicadel carboni.
4.1 Introducci6 ala quimica dels compostos del carboni. Representacié grafica de molecules organi-
ques. Grups funcionals més habituals en la quimica dels aliments.
4.2 Isomeria. Sistemes de representacié i nomenclatura. Importancia bioquimica dels isomers.
4.3 Introduccié als compostos bioorganics. Estructura, propietatsireactivitat.
4.4 Productes naturals, aromatics i dietétics.
5. Introduccié ala conservacid i estabilitat dels aliments. Compostos i processos quimics que hi inter-
venen.
5.1 Additius.
5.2 Tractaments al buit.
5.3 Tractaments en atmosferes protectores.
5.4 Irradiacio.

PRACTIQUES:

Esrealitzaran 10 sessions de 3 hores setmanals. Lassisténciaales practiques és obligatoria.

Consistiran en:

-Aplicacié de les operacions basiques de laboratori quimic a I'estudi de les propietats de diversos com-
ponents dels aliments.

- Realitzacié de técniques de separacié

- Identificacié de grups funcionals.

ATinici de curs es programara un seminari destinat ala revisié dels conceptes de llenguatge quimic: for-

mulacié i nomenclatura.
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AVALUACIO:

Lavaluacié de l'assignatura es realitzara en base a:

- Continguts teorics, que caldra superar amb una puntuacié igual o superioras.

- Valoraci6 de les practiques, mitjancant el treball fet al laboratorii’elaboracié d’'informes.

-Realitzacié d’un treball de camp o de recerca bibliografica, relacionat amb els temes 3, 4 i 5 del progra-
ma..

BIBLIOGRAFIA:

Basica

Chang, R. Quimica. Mexic: McGraw Hill /Interamericana, 2003.

Hill, J. W.; Kolb, D.K. Chemistry for Changing Times. Upper Saddle River, N. J.: Prentice Hall, 1998.

Petrucci, R.H.; Harwood, W.S.; Herring, F.J. Quimica General. Enlace quimico y estructura de la materia,
Vol. I, Madrid: Prentice Hall, 2002.

Petrucci, R.H.; Harwood, W.S.; Herring, F.J. Quimica General, Reactividad Quimica. Compuestos inorgdni-
cosy organicos, Vol. 11, Madrid: Prentice Hall, 2003.

Safa, J. Quimica per a les ciéncies de la naturalesa i de lalimentacio. Barcelona: Vicens Vives, 1993.

Complementaria

Bodner, G.M.; Pardue, H. L. Chemistry, an experimental science. New York: John Wiley & Sons, 1989.
Fox,B.A.; Cameron, A.G. Ciencia de los alimentos, Nutriciony salud. Méxic: Limusa, 1992.

Hart, H.; Craine, L.E.; Hart, D. J. Quéimica Organica. Méxic: McGraw-Hill, 1995

Linder, M.C. Nutricion. Aspectos bioquimicos, metabolicos y clinicos. Pamplona: Eunsa, 1988.

Luck, E. Conservacidn quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1981.

Mortimer, C.E.; Quémica. Méxic: Grupo Editorial Iberoamérica, 1983.

Nelson, R. Resolucion de problemas de quimica general. Barcelona: Reverté, 1991.

Nuffield, N.F. Quimica avanzada Nuffield, ciencia de la alimentacion. Barcelona: Reverté, 1984.
Wolfe, D. H. Quimica general, orgdnica y biologica. Colombia: McGraw-Hill, 1990.

Practiques

Albadalejo, E. La quimica de la cuina. Barcelona: la Magrana, 1993.

Brewster, R.Q.; VanderWerf, C.A.; McEwen, W.E. Curso de quimica orgdnica experimental. Madrid:
Alhambra, 1974.

Casas, J. M. Técnicas de laboratorio 2-1: operaciones bdsicas. Barcelona: Don Bosco, 1977.

Calmet, J.; Garcia-Monjo, J. Manual prdctico del laboratorio quimico y farmaceiitico. Barcelona, 1979.

Donate, P.ialtres Técnicas alimentarias. Barcelona: Alhambra, 1987.

Quimica Generali inorganica. Practiques de laboratori. Barcelona: PUB.1995.
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Alimentacié i Cultura

Credits: 4,5
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Conegui els aspectes socioculturals de 'alimentacié i nutricio.
2. Comprenguila conducta alimentaria de 'ésser huma.

3. Analitzi els factors socials i culturals que influeixen en les decisions i comportaments alimentaris.

4.Coneguiles normes que estructuren les practiques alimentaries.

5. Identifiqui la diversitat existent entre les diferents societats i cultures o dins d'una mateixa societat

enrelacié aaliments preferits o rebutjats.
6. Entenguil’alimentacié en relacié alavida economicaisocial.

CONTINGUTS:
1. La complexitat del fet alimentari
1.I. Menjar: fenomen biologic/fenomen social i cultural
1.2. Lacte d’alimentar-se, un llenguatge
2. Laselecci6 dels aliments
2.1. Condicionaments biologics de 'alimentaci6
2.2.Raons tecnoecondomiques i ambientals de la seleccié dels aliments
2.3. Questions de gust i sabor
2.4. Condicionaments socials i culturals de 'alimentaci6
3. Lhome biologic-'home sociali cultural
3.1. Dela funcié nutritiva ala funci6 simbolica dels aliments
3.2. Preferénciesiaversions alimentaries
3.3. La cuina és universal; les cuines sén diverses
4.Ladimensié sociali cultural de 'alimentacié
4.1. Aspectes culturals dels habits alimentaris
4.2. Factors socialsi culturals que afecten el consum d’aliments
4.3.Aliments i organitzacié social
4.4.Alimentsieconomia
5. Lalimentaci6: cultures i tradicions
5.1. Lareproduccié simbolica de I'alimentacié ila cultura
5.2. Efectes de 'alimentaci6 sobre la conducta humanaisocial
5.3. Lalimentacidiles creences religioses
6-AlimentacidiculturaalaXina

6.1 La culturadel'alimentaci6é alaXina
6.1.1 Lalimentaci6 iles tradicions religioses
6.1.2 Lalimentacié ilamedicinaxinesa
6.1.3 Elmenjar enlallenguail’escripturaxineses
6.1.4 Lacultura del beure

6.2 Cuinaicuines
6.2.1 Lageografia del menjar xinés

6.2.2 Cuines regionals: Pequinesa, cantonesa, shanghainesa, sitxuanesai taiwanesa.

6.3 Lestetica del menjar enla societat xinesa
7- El comportament alimentari actual: Factorsivariables
7.1 Lagriculturaindustrialitzada
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7.2 La fam conviu amb 'abundancia
7.3 Lasobrealimentacié contemporania
7.4.Els trastorns alimentaris des d'una perspectiva cultural
7.4.1 Lamodail’aparenca fisica
7.4.2 El discurs medic
7.4.3 El missatge gastronomic
7.4.4 Estética corporal i acceptaci6 social
7.5 La publicitat alimentaria

AVALUACIO

Lassignatura es pot superar per una doble via: d'una banda a partir de 'avaluacié continuada, i de I'altra,

apartir delarealitzacié d'un examen final.

Elements d’avaluacio:

- Capacitat de sintesi i de relacié amb qiiestions tractades al llarg del curs en els moduls corresponents. -
Capacitat d’analisii comprensi6 de les idees principals.

- Capacitat de contextualitzar a partir dels conceptes estudiats en els moduls i la seva vinculacié amb
noticies actuals del mateix tema o d’altres clarament comparables.

- Capacitat de generar una opinié personal, original, madura i fonamentada. Capacitat d’extreure con-
clusions.

- Utilitzaci6 de textos i documentacié complementaria

Avaluacié6 continuada:

Consisteix a lliurar 3 treballs, en els respectius terminis, amb els quals es pretén fer un seguiment dels
continguts dels diferents moduls que conformen I'assignatura.

El primer treball consistira a respondre un seguit de preguntes que plantejara la professora a partir de
lalectura dels moduls, 1, 2, 3, 4 1 § i lalectura de dos textos que es proporcionen. Aquest treball permet
repassar els continguts dels moduls citats i treballar alhora algunes de les idees i conceptes fonamentals
que hiapareixen a través de lalectura dels textos proposats i de I'articulaci6 d’'unareflexi6 personal.

Aquest treball tindraunvalor del 20% de lanota

El segon treball es realitzara a partir de la visualitzacié d’una pellicula sobre la qual es plantejaran di-
ferents qiiestions que caldra relacionar amb els moduls treballats a 'assignatura. Es proporcionara un
guié per tal d’orientar el comentari i destacar els punts dels moduls que caldra treballar més a fons.

Aquest treball tindra un valor del 20% de lanota

El tercer treball consistira en un treball de recerca que es realitzara a partir d’'un tema proposat per la
professora. Es tractara de realitzar un seguit d’activitats encaminades a estudiar uns fets, fenomens,
persones, teories o objectes, ben delimitats, amb aspectes poc explorats o no gaire coneguts, amb
I'objectiu d’aclarir-los i d’obtenir-ne algun coneixement nou.

Aquest treball tindraun valor del 40% de lanota

En cas que s’opti per fer el seguiment d’avaluacié continuada caldra que 'estudiant completi els tre-
balls, lliurant-los en els terminis proposats, i els superi amb una qualificacié final no inferioras.

Avaluaci6 final amb examen

Es per a aquells estudiants que no hagin seguit I'avaluacié continuada o no 'hagin superada. Lexamen
avaluara tant els continguts dels moduls com els continguts treballats al llarg del curs que inclouen el
primer i segon treball de 'avaluacié continuada. Amb I'examen es pretén que I'estudiant pugui mostrar
lacomprensié dels continguts treballats al’assignatura.
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Els estudiants que no triin I'avaluacié continuada no han de lliurar obligatoriament els treballs, pero si
que han de treballar-ne igualment el contingut de cara al’examen final ja que les preguntes hi poden fer
referéncia.

Lexamen tindra dues parts; en la primera caldra desenvolupar un tema amb el qual haura de fer una
tasca d’argumentacié i reflexid, fonamentant-se en els moduls i treballs del curs. En la segona es plante-
jaran un seguit de preguntes curtes d’ambit teoric sobre alguns conceptes de I'assignatura que s’hauran
de respondre breument.

En cas que s’opti per fer 'avaluaci6 final amb examen, caldra que aquest se superi amb una qualificacié
final no inferiorajs.

BIBLIOGRAFIA

Carrasco, S. Antropologia i alimentacio. Barcelona: Publicacions de laUAB, 1992.
Contreras, J. Antropologia de la alimentacion. Madrid: Eudema, 1993.

Fischler. C. E/ (h) omnivoro. Barcelona: Anagrama, 1995.

Goody,]J. Cocina, cuisine y classe. Barcelona: Gedisa, 1995.

Gracia Arnaiz, M. Somos lo que comemos. Barcelona: Ariel, 2002.

Harris, M. Bueno para comer. Madrid: Alianza Editorial, 1993.

Kuper,]. La cocina de los antrdpologos. Barcelona: Tusquets, 2001.
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Salut i Qualitat de Vida

Credits: 4,5
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Integriunavisié dela persona com aésser biopsicosocial.

2. Respecti els habits individuals de la persona.

3. Entenguil’alimentaci6 com indicador de salut i de qualitat de vida.

4. Ajudilapersona, la familia o la comunitat a mantenir-se en equilibri amb el seu entorn.

CONTINGUTS:
1. Conceptes:
1.1. Persona.
1.2. Salut. Laalimentaci6 com indicador de salut i qualitat de vida.
1.3. Entorn.
2. Elmarc de referencia del model de V. Henderson:
2.2. Analisi de les 14 necessitats fonamentals.
2.3. Factors que influeixen en la satisfaccié de les necessitats.
2.3.1. Biologics.
2.3.2. Psicologics.
2.3.3.Sociologics.
2.4. Interaccions de les diferents necessitats amb la necessitat de beure i menjar.
2.5. Manifestacions d’independéncia i de dependeéncia.
2.6. Recursos de 'usuari que ens poden ajudar ala satisfaccié de la necessitat de beure i menjarien les
interaccions amb les altres necessitats.
3. Determinants de la salut. Influéncia enla qualitat de vida.

AVALUACIO:

Lavaluaci6 consistiraen:

- Un examen ordinari de febrer que caldra superar amb una puntuacié igual o superior a 5. En cas de no
arribar-hi, 'alumne es podra presentar ala convocatoria de juny:.

- Els criteris que estableixi el professor de I'assignatura (assisténcia a classe, participacio activa, segons
objectius, segons continguts, analisi de tasques, observacio sistematica, treballs, etc.

BIBLIOGRAFIA:

Cervera, P: Clapés, J; Rigolfas, R. Alimentacio i Dietoterapia. 4° edicié. Madrid: Interamericana
McGraw-Hill, 2004.

Ferreres, P; Rozman, C. Medicina Interna. Volum 1111. Madrid: Harcourt Brace, 2000.

Institut Catala de la Mediterrania. Lalimentacid mediterrania. Barcelona: Proa, 1996.

Riopelle, L; Grondin, L; Phaneut, M. Cuidados de enfermeria: un modelo centrado en las necesidades de la per-
sona. Madrid: Interamericana McGraw-Hill, 1993.

Torralba Roselld, F. Antropologia del cuidar. Barcelona: Fundacién Mapfre Medicina-Institut Borja de
Bioética, 1998.
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Comunicacio i Relacions Humanes

Credits: 6
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Reconegui la necessitat de comunicaci6 i relacié humana de I'individu dins I'ambit social i professio-
nal.

2. Coneguiles bases teoriques explicatives de les caracteristiques psicosocials de la persona.

3. Identifiquila funcié laboral en els ambits professionals.

4. Relacionila comunicacié com a eina per al’educacié sanitaria/alimentaria.

5. Conegui els elements necessaris per aunabona comunicaci6 oral i escrita.

6.Reconegui els principals signes no verbals de la comunicacié.

7.Sapiga utilitzar les técniques comunicatives mes utilitzades en la professio.

8. Incrementi el coneixement de si mateix i dels altres per tal d’aconseguir unes relacions millors i més
gratificants.

9. Conegui les caracteristiques i els factors psicosocials presents en la dinamica dels petits grups.

10. Adquireixi habilitats per ala practica del consell dieteétic.

11. Coneguiiadquireixiles actituds i habilitats necessaries per facilitar les relacions terapéutiques.

CONTINGUTS:
1. La professio.
1.1. Marc conceptual.
1.2. El/ladietista funcions i ambits d’actuacio.
1.3. Organismes relacionats amb I‘alimentacio.
1.4. Dretsideures.
1.5. Lalimentaci6 com arelacié humana: mitjans de comunicacié.
1.6. La consulta alimentaria: finalitat, fases, tipus
2. Comunicaci6.
2.1. Procési caracteristiques de la comunicacié.
2.2.Lacomunicacié verbal i no verbal.
2.3. Nivells de la comunicacid6.
2.4. Elements de 'expressié oral i escrita.
2.5. Teécniques de comunicacié i relacié humana , individual i collectiva: I'enquesta, 'entrevista,
questionaris, conferencies, debats, taularodona.
2.6. Lobservacio, caracteristiques, tipus, avaluacid. Treball de camp.
3. Larelaci6 intrapersonal.
3.1. Lindividu: psicologia evolutiva.
3.2. Autoconeixement: Labase imprescindible.
3.3. Emocions, sentiments.
3.4. Autoestima.
4.Larelacié interpersonal ilarelacié assistencial.
4.1. Conductasocial, lideratge, el grup com a terapia.
4.2.Lacomunicacié assertiva.
4.3. Origens delarelacié d’ajuda.
4.4. Objectiusi caracteristiques de larelacié d’ajuda.
4.5.Actitudsihabilitats perlarelacié d’ajuda.
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AVALUACIO

Instruments d’avaluacié i calcul de lanota final de 'assignatura:

- Una provaescrita tipus testide resposta oberta que suposaraun 60 % de lanota final.

- Presentaci6 dels resums de les lectures proposades i treballs practics, que suposaran un 40% de lanota
final.

BIBLIOGRAFIA

Antons, K. Prdctica de la dinamica de grupos. Barcelona: Herder, 1990.

Bermejo, J.C. Apuntes de Relacion de Ayuda. Madrid: Cuadernos del Centro de Humanizacién de la Salud,
1990.

Buckman, R. Com donar les males noticies. Vic: Eumo Editorial, 1998.

Burley- Allen. La escucha eficaz en el desarrollo personal'y profesional. Bilbao: Deusto, 1990.

Camps, A. Lensenyament de la composicio escrita. Barcelona: Barceciana, 1994.

Carbonell, R. Todos pueden bablar bien. Método de expresion oral-corporal. Madrid: Edaf. 1984. P. 11 (Temas
de superacion personal).

Cassany, D. La cuina de l'escriptura. Barcelona: Empuries, 1996.

Castanyer, O. Asertividad, expresion de una sana autoestima. Bilbao. DDB, 1998.

De Pablo]. Teécniques d entrevista per a professionals de la salut. Vic: Eumo Editorial, 1996.

Gimeno- Bayon, A. Comprendiendo como somos. Bilbao: DDB, 1998.

Monedero, C. Psicologia evolutiva'y sus manifestaciones psicopatologicas. Madrid, 1982.

Pease, A. El lenguaje del cuerpo. Barcelona: Paidés, 1992.

Sanz Pinyol, G. Comunicacid efectiva a laula: técniques d'expressid oral per a docents. Barcelona: Grad, 2005.

Serra Majen, L. i altres. Nutricion i Salud Piblica: Métodos, bases cientificas y aplicaciones. Barcelona:
Masson, 1995.

Vallejo, J. i altres. Introduccion a la psicopatologia’y la psiquiatria Barcelona: Salvat, 1985.

Silverman, M.; Hansburg, F. Inteligencia interpersonal. Una nueva manera de relacionarse con los demds.
Barcelona: Paidés, 2001.

Miller, W.R.; Rollnick, S. La entrevista motivacional. Preparar para el cambio de conductas adictivas.
Barcelona: Paidés, 1999.
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Bioquimica

Credits: 7,5
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Aprengui les bases bioquimiques que expliquen el funcionamentt dels éssers vius.

2.Adquireixiunavisi6é amplia dels diferents sistemes metabolics i sigui capag d’entendre com es regulen
aquests diferents processos.

3. Aprengui les bases de la transmissié de la informacié genética tant en organismes procariotes com en
eucariotes.

4. Es familiaritzi amb els metodes i la instrumentaci6 propis d’un laboratori de bioquimica.

CONTINGUTS:

1. Aiguaisolucions: propietats de 'aigua. Acids i bases debils. Concepte de pKa, solucions amortidores.
Solucions ioniques. Pressié osmotica. Solucions colloidals. Efecte Gibbs-Donnan.

2.Aminoacids i proteines. Aminoacids proteics, propietats acid base i estereoisomeria. Enlla¢ pepti-
dic. Péptids i proteines. Estructura de les proteines. Proteines globulars, propietats en dissolucié.
Proteines fibroses: collagen.

3. Proteines transportadores d’oxigen: hemoglobina i mioglobina.Factors que modifiquen I’allibe-
rament d’oxigen en lahemoglobina

4.Enzims: catalisi enzimatica. Cinética enzimatica: Michaelis-Menten, allosterisme. Regulacié de
lactivitat enzimatica.

5. Mecanismes de regulacié hormonal: Blancs metabolics. Mecanisme d’acci6 de les hormones liposo-
lubles. Mecanismes d’accié de les hormones que actuen a través de receptors de membrana.

6. Glucids: estructuraifuncié. Estereoisomeria (L-, D-) Anomeria i mutarrotacio. Disacarids.

7. Fonaments termodinamics dels processos bioquimics: Energia lliure de Gibbs, significat. Reaccions
Redox. Compostos rics en energia d’hidrolisi. Reaccions acoblades. Concepte de carrega energetica
cel'lular.

8. Obtencié metabolica de 'energia: cicle dels acids tricarboxilics. Cadena respiratoria transportadora
d’electrons. Fosforilaci6 oxidativa. Sistemes llan¢adora.

9. Metabolisme dels glicids. Glucolisi. Via de les pentoses-fosfat. Gluconeogenesi. Regulaci6 glicolisi-
gluconeogenesi. Metabolisme del glucogen.

10. Metabolisme dels lipids: oxidacié dels acids grassos, metabolisme dels cossos cetonics. Sintesi

d’acids grassos. Metabolisme de lipids complexos i metabolisme del colesterol.

11. Metabolisme dels aminoacids: degradaci6 d’aminoacidsi cicle de laurea. Biosintesi d’aminoacids.

12. Acids nucleics: ADNiARN.

13. Biosintesi de TADN. Replicacié de TADN en els procariotes. Sintesi de TADN en eucariotes.

Lesions, mutacionsisistemes de reparacié. Recombinacié.

14. Transcripci6. Sintesi I’ARN en procariotes, ARN polimerasa i promotors. Transcripcié en eucario-

tes. Processos postranscripcionals, processat dels ARNS.

15.El codi genétic i biosintesi de proteines. Traduccié en procariotes. Traduccié en eucariotes.

Modificacions post-traduccionals.
16. Regulaci6 de I'expressio genetica en procariotes i eucariotes.

PRACTIQUES:

Practiques de laboratori centrades en:

- preparaci6 de solucions amortidores.
- cromatografia de proteines.
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- determinacié de la concentracié6 de proteina
- mesurade l'activitat enzimatica: calcul de les constants cinétiques.

AVALUACIO:

Lavaluaci6 es farad’acord amb els segiients criteris:

- Continguts teorics (80% de lanota):
. Examen final (75%) que caldra superar amb una puntuacié igual o superioras.
.Realitzaci6 d’exercicis (5%) (obligatoris).

- Continguts practics (20% de lanota):
.Realitzacié de les practiques (obligatories).
. Presentacio6 de I'informe final (obligatori).
.Examen dels continguts treballats a practiques (20%), que caldra superar amb notaigual o
superioras.

BIBLIOGRAFIA:

Lozano, J.A. i altres. Bioguimica y Biologia Molecular para ciencias de la salud. 3a ed. Madrid:
Interamericana-McGraw-Hill, 2005.

Lozano, J.A. i altres. Biogquimica y Biologia Molecular para ciencias de la salud.2a ed. Madrid: Interame-
ricana-McGraw-Hill, 2000.

Stryer, L; Berg, J.M. i'Tymoczko, J.L. Bioquimica. 5a ed. Barcelona: Reverté, 2003.
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Microbiologia Alimentaria

Credits: 6
Quadrimestral

OBJECTIUS:
General:

Que l'estudiant:
- s’introdueixi en un mén fascinant i desconegut on el protagonista és el microorganisme.

Especifics:

Que l'estudiant:

- conegui les principals caracteristiques dels microorganismes.

-identifiqui els principals microorganismes relacionats amb els aliments

- entengui el paper dels microorganismes enles fermentacions alimentaries

-relacioni les males practiques higieniques de la manipulacié dels aliments amb els problemes de
P'alteraci6 dels alimentsila possibilitat de toxiinfeccions alimentaries.

CONTINGUTS:
I. Introduccié
1.1. Descobriment dels microorganismes
1.2. Funci6 dels microorganismes
1.3. Naturalesa del mén microbia
2. Caracteristiques generals dels microorganismes (Bacteris , Fongs, Virus)
2.1. Citologia
2.2. Metabolisme
2.3. Genética.....
3. Els microorganismes en els aliments
3.1. Origen imultiplicacié dels microorganismes en els aliments
3.2. Mlicroorganismes importants en els aliments
4. Microorganismes ttils
4.1. “Starters” microbians
4.2. Probiotics
4.3. Fermentacions alimentaries
5. Microorganismes no desitjats
5.1. Toxiinfeccions alimentaries
5.2. Alteracié d’aliments

COMPETENCIES:

Competencies transversals
- habilitat per treballar amb autonomia
- capacitat d’aplicar coneixements ala practica
- capacitat de recerca
- capacitat de raonament critic
- sensibilitzacié per temes ambientals

Competencies especifiques
- coneixement basic general sobre bacteris, fongs i virus
- capacitat per diferenciar microorganismes beneficiosos dels perjudicials
- capacitat per entendre els beneficis dels aliments fermentats
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- capacitat per deduir riscos microbiologics associats als aliment

EXERCICIS:

Alllarg de I'assignatura es realitzaran un seguit d’exercicis per anar aprofundint en els conceptes basics
del'assignaturaianar assolint les competéncies.

Es faran combinant les sessions dirigides al’aulaiel treball individual de 'alumne.

PRACTIQUES:
Esrealitzaran § sessions de tres hores (unasetmanaales tardes).
Estan relacionades amb els temes segiients:
1. Reconeixement del aparells tipics d'un laboratori de microbiologia.
2. Metodologiabasica per 'estudi dels microorganismes:
2.1. Técniques d’esterilitzacio
2.2. Teécniques d’observaci6 al microscopi optic
2.3. Teécniques d’aillament i recompte
2.4. Tecniques d’identificacié
3. Metodologiabasica per 'analisi microbiologic dels aliments.

Les practiques son d’assistencia obligatoria. Si per causa justificada no és poden realitzar en el seu mo-
ment, al setembre hi haura opcié de recuperar-les segons s’especifica al punt d’avaluacié.

AVALUACIO:
Les diferents opcions de seguiment de I'assignatura que pot fer 'alumne, tenen diferents criteris
d’avaluacio:

*Opci6 A

Els aspectes que es tenen en compte en I'avaluaci6 de 'assignatura son:

-assoliment dels coneixements teorics i practics

-interpretacié dels resultats obtinguts a les practiques

-recercade la informacié necessaria per realitzar els exercicis que s’aniran plantejant a classe

Enaquests cas s'obtindralanota de I'assignatura a partir dels segiients instruments d’avaluacié :

a)notal

*Teoria
dos proves parcials 60%

* Practiques
assistenciaapractiques  obligatoria
informe 10 %
examen 15 %

* Exercicis 15 %

Les notes fan mitjana sempre i quan cadascuna d’aquestes siguin iguals o superiors as.

Aquestanota és pot millorar sil’alumne ha realitzat correctament el Portafoli

b) nota Portafoli
sesumaalanotar=>(o,rxnotar)

Nota final assignatura=nota1+(o,1xnotar)
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*Opci6 B

Lalumne no assoleix les competéncies i només s’avalua dels coneixements teorics.

Enaquests caslanota final de I'assignatura es calculara a partir de lanota obtinguda en'examen de
teoriaienl’examen de practiques de la segiient manera:

a)notaz2
examen teoria 75 %
assisténciapractiques  obligatoria
examen practiques 25%

Les notes fan mitjana sempre i quan cadascuna sigui igual o superioras,

Nota final assignatura:
Notaz <3 =>suspens
Notaz entresi =>aprovat
Notaz >8 =>notable
Aclariment:

Lanoassisténciaales practiques s’haura d’ avaluar al setembre amb un examen practic al laboratori.

Silalumne no aproval’assignatura al juny, al setembre s’haura d’avaluar de la part pendent amb un exa-
men de:

- teoria: totalamateéria

- practiques: 'examen farareferenciaala metodologiaialainterpretaci6 dels resultats.

Les practiques aprovades es guardaran un tnic any silanota és igual o superior a 5. Independentment de
lanotaassolidal’alumne tindra una qualificacié de 5. Si es vol més nota s’haura de tornar a avaluar.

Lanotade teoriano és guarda d’un any per altre
gu yp

BIBLIOGRAFIA:

Atlas, R. 2001 Ecologia microbiana'y microbiologia ambiental. Saragossa: Acribia

Castro Aranda, Araceli. 2004. Elgénero. Enterococcus en microbiologia de los alimentos.

Carrascosa, A.V. 2005. Microbiologia del vino.

Flint, O.1996. Microscopia de los alimentos. Manual de métodos prdcticos utilizando la microscopia dptica.
Saragossa: Acribia.

Frazier, W.C. et al.; 2003 Microbiologia de los alimentos. Saragossa: Acribia.

Forsythe, S.J. 2003. Alimentos seguros : microbiologia

Forsythe, S.J. 2002. Higiene de los alimentos , microbiologiay HACCP

Gamazo, C 2005. Manualpractico de microbiologia. Ed Madison.

ICMSF. 2000. Microorganismos de los alimentos 1: su significado y metodos de enumeracion. Saragossa:
Acribia.

Jay 2002 Microbiologia moderna de los alimentos. Saragossa: Acribia.

Leveau, J.Y. 2000 Los microorganismos de interes industrial. Saragossa: Acribia.

Mossel, D.A. 2003.Microbiologia de los alimentos : fundamentos ecologicos para garantizary comprovar la inte-
gridad microbiologica. Saragossa: Acribia.

Pasqual Anderson; 2000. Microbiologia alimentaria: metodologia analitica para alimentos'y bebidas.
Saragossa: Acribia.

Prescott 2004. Microbiologia Mc-Graw-hill Interamericana.

Yousef, Ahmed E. 2005 Microbiologia de los alimentos: manual de laboratorio.
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Salut Publica

Credits:

4,5

Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Conceptualitzila salut i la historia natural salut-malaltia.
2. Identifiqui els sistemes de salut i els nivells d’atencié.

3. Reconeguilautilitat de 'epidemiologia com a eina de coneixement de la comunitat.

4. Valoriles possibilitats de 'educacié per ala salut.

CONTINGUTS:

1. Salut publicaisalut comunitaria.

I.I.
I.2.
1.3.
I.4.
L.5.
1.6.
L7.
1.8.

1.9.

Concepte salut/malaltia.
Historianatural de la salut-malaltia.

Factors personals i ambientals que condicionen la salut.

Indicadors de salut i nivell de vida.

Concepte de salut pablicaisalut comunitaria.
Concepte d’atenci6 i nivells de prevencié.
Diagnostic de salut.

Plansiprogrames de salut.

Principis i metodes d’educacié per alasalut.

2. Sistemes sanitaris.

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.

O.M.S.ialtres organismes internacionals.
Sistema sanitari espanyol i Llei General de Sanitat.

Sistema sanitari catalaiLlei d"Ordenaci6 Sanitaria.

Pla de Salut de Catalunya.
Atenci6 Primaria de Salut.
X.H.UP.

3. Epidemiologia.

3.1. DemografiaiSalut Publica.

3.1.1. Demografia estatica.

3.1.2. Demografia dinamica.
3.2.

humana. Classificaci6 dels estudis epidemiologics.
3.3. Epidemiologia descriptiva: estudis de tall o transversals.
3.4. Epidemiologia analitica:

3.4.1. Estudis de cohorts.

3.4.2. Estudis de casosicontrols.
3.5. Epidemiologia experimental.
3.6. Estudidebrots epidémics enl’ambit de I'alimentacié.

AVALUACIO:

Lavaluacié del cicle teoric es fara d’acord amb els segiients criteris:
—Elrendiment de cada alumna/e estara sotmes aun seguiment continuat.
—Lanotafinal sera el resultat de la ponderacié dels segiients aspectes:

- Examen individual del contingut teoric de 1 assignatura (9o %).

Concepte i finalitat de 'Epidemiologia. Aplicacions de '’Epidemilogia 'ambit de la nutricié

- Realitzacié de treballs practics (10 %).
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BIBLIOGRAFIA:

Antd,].M.ialtres Salud Piblica. Madrid: McGraw-Hill /Interamericana, 1997.

Aranceta, J.; Mataix, J.; Serra, L. Nutricion y Salud Piiblica: Métodos, Bases Cientificas y Aplicaciones.
Barcelona: Masson, 1995.

Ashton, J.; Seymour, H. La nueva saludpiiblica. Barcelona: S.G./Masson, 1990.

Generalitat de Catalunya. Pla de Salut de Catalunya1996-1998. Barcelona: Servei Catala de la Salut, 1996.

Generalitat de Catalunya. Llez d”Ordenacio Sanitaria de Catalunya. Barcelona: Departament de Sanitat i
Seguretat Social, 1990.

Martin, A.; Cano, J.F. Manual de Atencion Primaria de Salud. Barcelona: Doyma, 1989.

Piédrola, G.;ialtres. Medicina Preventivay Salud Piiblica. Barcelona: Salvat, 1988.

Vaquero, J.L. Manual de Medicina Preventiva'y Salud Piiblica. Madrid: Piramide, 1992.
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Bioestadistica

Credits: 4,5
Quadrimestral

OBJECTIUS:
Quel'estudiant:
1. Identifiquiles etapes del metode cientific ilasevaaplicacié enles ciencies de lasalut.
2. Seleccioni, apliquiiinterpretiles proves estadistiques per tal d’aplicar-les adequadament al’analisi
deles dades.
3. Utilitzi el programa SPSS en el procés de dades.
4. Redacti els resultats obtinguts en I'analisi d’'una base de dades.
5. Coneguiles normes elementals d’edicié i de presentacié de treballs originals.
6. Conegui algunes de les principals fonts documentals estadistiques en el sector sociosanitari.

CONTINGUTS:
1. Aplicacions de 'Estadistica en el camp de les ciéncies de la salut. Etapes en el procés de lainvestigacio
iimportancia de I'Estadistica.
2. Estadistica descriptiva:
2.1. Conceptes basics: variables, escales de mesura.
2.2.Recollida de lainformacio.
Organitzacié de les dades per al’analisi: Codificacié. Creaci6 de la matriu de dades.
2.3. Tabulacié de lainformacié. Taules de distribuci6 de freqiiéncies.
2.4. Representaci6 grafica de lainformacié. Aplicacions informatiques.
2.5. Mesures de tendencia central. Mitjana. Moda. Mediana. Proporci6.
2.6. Mesures de posicié. Percentils. Mediana.
2.7. Mesures de dispersié. Variancia. Desviaci6 estandard. Amplitud. Coeficient de variacio.
2.8. Mesures de forma. Index d’assimetria. Index d’apuntament.
3.Probabilitat:
3.1. Definicid i tipus.
3.2. Probabilitat condicionada. Teorema de Bayes.
4.Distribucions de probabilitat.
4.1. Variables discretes:
4.1.1. Llei Binomial.
4.1.2. Llei de Poisson.
4.2. Variables continues:
4.2.1.“2” Corbanormal.
4.2.2.«t»de Student-Fisher.
4.2.3. «x?»ji-quadrat.
4.2.4.«F»de Fisher-Snedecor.
5. Estadistica inferencial. Poblaci6 i mostra. Teoria del mostratge. Criteris de representativitat en la se-
lecci6 dels individus. Dissenys amb mesures aparellades o independents.
5.1. Estimacié de parametres:
5.1.1. Distribucié mostral d'un estadistic. Teoria de 'estimaci6. Intervals de confianga.
5.1.2. Estimaci6 de proporcions.
5.1.3. Estimaci6 de mitjanes.
5.2. Proves d’hipotesi:
5.2.1. Tipus de proves: conformitat, homogeneitat i relacié. Contrastos unilaterals i bilaterals.
Grau de significacio.
5.3. Proves d’homogeneitat:
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5.3.1. Comparanca de proporcions en disseny de grups independents. x?
5.3.2. Comparanca de mitjanes en dissenys de grups independents. “t” d’Student-Fisher per
grups independents, . “U” de Mann Whitney:
5.3.3. Comparanca de proporcions en dissenys de dades aparellades. x? , McNemar, Test de
Wilcoxon.
5.3.4. Comparanca de mitjanes en dissenys de dades aparellades.”t” d’Student-Fisher per dades
aparellades.
5.4. Proves de relacio:
5.4.1. Regressio6 lineal simple.
5.4.2. Coeficient de correlacié lineal de Pearson.
5.5. Proves de conformitat:
5.5.1. Comparanga entre una proporcié experimental i una teorica. Test Binomial.
5.5.2. Comparanga entre una mitjana experimental i una teorica.“t” d’Student-Fisher per 1 mos-
tra.
5.5.3. Prova de normalitat. Kolmogorov-Smirnow.
6.El programa SPSS:
6.1. Creaci6 i transformacié d’'unabase de dades.
6.2. Calcul de resultats descriptius: taules de freqiiéncies, index estadistics i representacions grafi-
ques.
6.3. Calculs d’estadisticainferencial.

MATERIALNECESSARI:
Calculadora amb funcions estadistiques basiques.
Undisquet d’ordinador.

AVALUACIO:
Lavaluacié de I'assignatura es basa en larealitzaci6 de tres activitats obligatories i una d’optativa.
Les obligatories son:
-Un examen final (90% de lanota final)
-Un treball 10% de lanota final)
-Assisténciaal §0% dels seminaris setmanals d’SPSS
Loptativa és: un treball que només puntuara per optar ala matricula d’honor.

BIBLIOGRAFIA:

Norman i Streiner. Broestadistica. Madrid: Mosby/Doyma, 1996.

Sentis Vilalta, J.; Ascaso Terrén, C.; Valles Segalés, A.; Canela Soler, J. Licenciatura. Bioestadistica.2a ed.
Barcelona: Ediciones Cientificas y Técnicas,1992.

Schwartz, D. Métodos estadisticos para médicos’y biologos. Barcelona: Herder, 1988.

Domeénech, J.M. Métodos estadisticos en ciencias de la salud. Barcelona: Signo, 1991.

Colton, T. Estadistica en Medicina. Barcelona: Salvat, 1979.

Pardell, H. i col. Manual de Bioestadistica. Barcelona: Masson, 1986.

Susan Milton J. Estadistica para biologia y ciencias de la salud. 2"ed. Madrid: McGraw Hill-Interamericana,
1994.

Zaiats, V.; Calle , M.L.; Presas, R. Probabilitat i estadistica.1*ed. Vic: Eumo Editorial, 1998.

Manual delusuario SPSS 9.0. Spss Inc.,1999.

Alaminos A. Grdficos. 1aed. Madrid: Centro de Investigaciones Sociolégicas,1993.

Esrecomanarabibliografia especifica per els diferents moduls.
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ASSIGNATURES TRONCALS | OBLIGATORIES DE 2N CURS

Dietética

Credits:15
Anual

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Valori les necessitats nutricionals en les diferents etapes de lavidai/o situacions fisiologiques.

2. Coneguiles caracteristiques dels aliments i grups d’aliments.

3. Coneguiisapiga interpretar els estandards nutricionals i alimentaris vigents en 'actualitat.

4.Aprofundeixi en el coneixement de les racions alimentaries i les mesures casolanes de consum habi-
tual del nostre entorn.

5. Conegui les taules de composicié dels aliments.

6.Conegui els programes informatics de calcul nutricional: PCN-Cesnid, PCN-Meca, Dietowin,
Dietsource i Nutriber i adquireixi habilitat en el seu ts.

7.Adquireixi habilitat en el maneig dels métodes de valoraci6 de consum alimentari.

8. Coneguiles bases de 'alimentaci6 equilibrada.

9. Planifiqui dietes en funcié de 'edati/o les diferents situacions fisiologiques de lavida.

10. Conegui les caracteristiques de 'alimentaci6 collectiva.

11. Coneguiles bases de les formes alternatives d’alimentaci6 i planifiqui dietes adequades.

12. Conegui les bases de I'alimentaci6 de les diferents cultures i planifiqui dietes equlibrades en funcié

de casacuna.
13. Adquireixi habilitat en la planificacié de consells i recomanacions alimentaries.

CONTINGUTS:

Continguts teorics:

1. Introduccié aladietetica. Concepte i objectius de la dietética.

2. Nutrients. Caracteristiques i classificacié. Objectius nutricionals i recomanacions nutricionals.

3.Aliments. Definicié. Criteris de classificacié. Grups d’aliments, valor nutricional i importancia die-
tetica.

4. Taules de composicié dels aliments. Concepte, tipus i maneig de les taules.

5. Metodes de valoracié de la ingesta alimentaria: recordatori de 24 h, registre alimentari, qiiestionari
de freqiiencia de consum d’aliments i historia dietética.
6. Alimentaci6 equilibrada en’adult sa. Concepte. Ingestes i recomanacions dietétiques. Equilibri qua-
litatiui quantitatiu. Dieta mediterrania. Guies alimentaries. Planificaci6 dietetica en’edat adulta.
7.Alimentacié en el cicle vital de la dona. Dieta en 'embaras i la lactancia. Dieta en la menopausa.
Caracteristiques fonamentals de cada etapaiplanificacié dietética adaptada.

8.Alimentaci6 de I'infant. Lactancia i primera infancia. Particularitats de I'alimentaci6 de I'infant.
Alletament materniférmules artificials. La diversificaci6 alimentaria.

9.Alimentacié de l'escolar i l'adolescent. Pautes alimentaries en l'edat escolar i 'adolescéncia.
Lalimentacié al’escola.

10.Alimentacié en la vellesa. Caracteristiques fonamentals de I'envelliment. Planificacié dietéetica

adaptada.

11. Alimentacié i exercici fisic. Pautes alimentaries adaptades ala practica d’exercici fisic.

12. Alimentaci6 col-lectiva. Caracteristiques, tipusi planificacié alimentaria per col-lectivitats.

13. Alimentacid i cultura. Planificaci6 dietética segons les diferents cultures i creences religioses.

GUIADE CESTUDIANT 2009-2010 - DIPLOMATURA DE NUTRICIO HUMANA | DIETETICA 36



14. Alimentacions alternatives: caracteristiques i fonaments de la dieta vegetarina, macrobiotica, die-
tes dissociades, entre altres.

Continguts practics:

-Racions alimentaries: mesures de consum habitual dels diferents aliments, pes brut/pes net, ingre-
dientsigramatges de platsicalcul de receptes.

-Tecniques de valoraci6 de la ingesta alimentaria: recordatori de 24 h, registre alimentari, qliestionari
de freqiencia de consum d’aliments i historia dietetica.

-Revisi6 de guies alimentaries.

- Confecci6 de dietes i menus qualitativament i quantitativa.

- Calibraci6 de ments amb programes informatics de calcul nutricional.

- Revisi6 critica d’articles.

- Resolucié de casos practics: planificacié dietetica en diferents etapes de lavidai/o situacions fisiologi-
ques.

- Visitaaun centre comercial.

Estades practiques:
Esrealitzaraun periode practic de 2 setmanes en un servei d’alimentacié col'lectiva.

AVALUACIO:
Lavaluacié de 'assignatura es fara d’acord els segiients criteris:

Continguts teorics (60% nota final)

- Examen de febrer: examen amb preguntes tipus test, preguntes curtes i cas practic. Per tal d’alliberar
materia caldra superar 'examen amb una notaigual o superiora?.

- Examen final de juny: examen amb preguntes tipus test, preguntes curtes i cas practic. Els estudiants
que no hagin alliberat materia al febrer s’examinaran de tots els continguts teorics i practics del curs,
en canvi, els qui hagin alliberat matéria el febrer només s’examinaran dels continguts teorics i prac-
tics que corresponguin al segon quadrimestre i la nota final resultara de la mitjana aritmetica de la
notadels 2 examens.

Continguts practics (20% de lanota final)
Lentrega dels diferents continguts practics treballats al llarg del curs és obligatoria. Lassistencia als
seminaris de: racions alimentaries, calibracié de mends amb programes informatics, resolucié de ca-
sos practicsivisitaaun centre comercial és obligatoria.

Estades practiques (20% de lanota final)
Lavaluaci6 de les estades practiques sera el resultat de la seva memoria final, i en cas de que lanota no
sigui igual o superior a s haura de repetir-se I'estada.

Ambdues parts de I'avaluacid, continguts teorics i estades practiques, hauran de superar-se per separat
amb una notaigual o superioras.

BIBLIOGRAFIA:

Astiasaran, I.; Martinez, J.A. Alimentos, composiciony propiedades. McGraw-Hill Interamericana, 1999.

Cervera, P; Clapés, J.; Rigolfas, R. Alimentacion y Dietoterapia. Madrid: McGraw-Hill Interamericana,
2000.

CESNID. Tablas de composicion de alimentos del CESNID. 2a ed, Barcelona: McGraw-Hill, 2003.

CESNID. Tablas de composicion de alimentos por medidas caseras de consumo babitual en Espafia. Barcelona:
McGraw-Hill Interamericana, 2008.

Favier, ].C, et al. Répertoire général des aliments: tables de composition. 2a ed. Paris: Technique & documenta-
tion: INRA: Ciqual-Rega/, coop. 1995.

Geissler, C.; Power, H. Human Nutrition. 11a ed. Edinburg: Elsevier cop., 2005.

Gil, A. Tratado de Nutricion. Tomo I, 117 I111. Accién Médica: Madrid, 2005.
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Mahan, LK.; Escott-Stump, S. Nutricion y dietoterapia de Krause, 10a ed. Mexic: McGraw-Hill
Interamericana, 2001.

Martinez, J.A. Alimentaciony Salud Piblica. McGraw-Hill Interamericana, 2001.

Mataix, J. Nutriciony Alimentacion Humana (vol. 2), 1a ed. Madrid: Ergon, 2002.

Mataix Verdu, J. Tabla de composicion de alimentos espafioles. 4a ed. Universidad de Granada: Instituto de
Nutriciény Tecnologia de Alimentos, 2003.

Munoz M.; Aranceta].; Garcia-Jalon, I. Nutricion aplicada 'y Dietoterapia. 2a ed, Pamplona: Eunsa, 2004.

Moreiras, O.; Carbajal, A.; Cabrera, L.; Cuadrado, C. La composicion de los alimentos. 9a ed: Madrid:
Pirdmide, 2005.

Ortega R.M.; Lépez A.M.; Requejo A.M., et. al. La composicion de los alimentos: Herramienta bdsica para la
valoracion nutricional. Madrid: Complutense, 2004.

Portions alimentaires manuel de photos pour [ estimation des quantités. Paris Su-vi-max, Candia Polytechnica
COp.2002.

Salas-Salvado, et. al. Nutriciony Dietética Clinica. 1a ed. Barcelona: Masson, 2000.

Serra, L1 i Aranceta, J. Nutricion y Salud Piblica: Métodos, bases cientificas y aplicaciones. 2a ed. Barcelona:
Masson, 2006.

Els professors recomanaran bibliografia especifica al llarg del curs.
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Bromatologia i Tecnologia dels Aliments
Credits: 15
Anual

OBJECTIUS:
Quel'estudiant:

1. Coneguila composicid, les propietats i el valor nutritiu dels diferents tipus d’aliments.

2. Conegui els tipus d’alteracions i modificacions que es poden produir als aliments, i els canvis a que
poden estar sotmesos en funcié del tractament que rebin, la manipulacié, 'embalatge i 'emma-

gatzematge.

3.Aprenguiles técniquesiels metodes caracteristics enanalisi fisicoquimicai sensorial dels aliments.
4. Tingui les eines i els raonaments que possibilitin la interpretacié de problemes reals en la composicié
dels aliments, comI’analisi de components majoritaris i minoritaris, elements traga, additius i residus

contaminants.

5. Prengui consciéncia de la gesti6 ambiental, de la produccié d’aliments i de la gestié dels residus ali-

mentaris.

CONTINGUTS:

BLOC I: COMPOSICIO, PROPIETATS IVALORNUTRITIU DELSALIMENTS

1. Introduccié

2. Aliment:
2.1.Classificacié dels aliments
2.2. Components de 'aliment
2.3. Valor nutricional dels aliments
2.4. Conservacié dels aliments
2.5. Qualificacions de qualitat
2.6. Aliments funcionals

3. Aliments basics d’origen animal
3.1. Carnsiproductes carnis
3.2. Peix, marisc i derivats
3.3. Ousiderivat
3.4. Lletiderivats

4.Aliments basics d’origen vegetal
4.1. Cerealsiderivats
4.2. Hortalisses i derivats
4.3.Llegums i derivats
4.4. Fruites carnoses, fruits secs i productes derivats

5. Aliments complementaris
5.1. Greixos i olis comestibles
5.2. Productes edulcorants, ...

BLOCII. irQD)
1. Analisi d’aliments
1.I. Mostreig i presentacié dels resultats analitics
1.2. Analisi fisicoquimica. Determinacié de la composicié percentual
1.2.1. Humitat.
1.2.2. Cendres.
1.2.3. Greix.
1.2.4. Proteina.
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1.2.5. Hidrats de carboni i fibra.
1.3. Analisi instrumental i métodes immunoldgics
1.3.1. Espectroscopia U V-visible.
1.3.2. Cromatografia.
1.3.3. Métodes immunologics.
1.3.4. Aplicacions en alimentacio.
I.4.Analisi sensorial i gesti6 de la qualitat en el laboratori.
1.4.1. Atributs a avaluar.
1.4.2. Tipus de proves.
1.4.3. Qualitat

BLOCII 2n QD)
2. Modificacions quimiques dels aliments.
2.1. Introduccié
2.2. Variables que afecten ales reaccions quimiques.
2.2.1. Temperatura.
2.2.2. Temps.
2.2.3. Velocitat d’escalfament o refredament.
2.2.4.pH.
2.2.5. Composiciéiestat fisic dels aliments.
2.2.6. Contingutiactivitat d’aigua.
2.3. Propietats funcionals de les proteines ila seva modificacio.
2.3.1. Propietats funcionals.
2.3.2. Modificacions no intencionades de les proteines.

2.3.3. Modificacions intencionades, o tecnologiques, de les proteines.

2.4. Modificacions tecnologiques dels carbohidrats.
2.4.1. Propietats dels carbohidrats
2.4.2.Reaccions quimiques.

2.4.3. Carbohidrats presents en els aliments.

2.5. Modificacions tecnologiques dels lipids.
2.5.1. Usos dels lipids en alimentacio.

2.5.2. Hidrolisis.
2.5.3. Oxidaci6 dels lipids.
2.5.4. Quimica del fregit.
2.5.5. Substituts dels greixos.
2.6. Estabilitat de les vitamines en els aliments.

2.6.1. Factors que afecten 'estabilitat de les vitamines en els aliments

2.6.2. Vitamines hidrosolubles.

2.6.3. Vitamines liposolubles.
2.7. Els enzims en els aliments.

2.7.1. De que depénl'activitat enzimatica?

2.7.2. Enfosquiment enzimatic.

2.7.3. Aplicacions industrials dels enzims exogens.
2.8. Exercicis

PRACTIQUES:

Es faran aproximadament 15 practiques al llarg de tot el curs, en sessions aproximades de 3 hores ala tar-

da (normalment una tarda per setmana).

GUIADE LESTUDIANT 2009-2010 - DIPLOMATURA DE NUTRICIO HUMANA I DIETETICA

40



Larealitzacié de les practiques és obligatoria per poder aprovar I'assignatura. Si per causajustificada no
és poden realitzar en el seu moment, al setembre hi haura opci6 de recuperar-les segons s’especifica al
punt d’avaluacié

Els temes a desenvolupar en aquestes sessions estan relacionats amb la teoria explicada i fan referéncia
als segiients aspectes:

- Composicid, propietatsivalor nutritiu dels aliments.

- Metodologies d’analisi d’aliments

- Modificacions quimiques dels aliments.
Alfinalitzar cada pracitica s’ha de realitzar un informe que es presentara com a maxim una setmana des-
prés d’haver realitzat la practica en qiiestio.
Del conjunt d’informes de les practiques s’obtindra una nota de practiques de primer quadrimestre i
unanota de practiques del segon quadrimestre.

AVALUACIO:
Lavaluacié de I'assignatura tindra en compte:
- Lassoliment dels coneixement tedrics i practics.
- La capacitat d’interpertar els resultats obtinguts ales practiques.
Instruments d’avaluacié i calcul de lanota final de 'assignatura:
-Assisténciaales practiques obligatoria
- Informe de les practiques: 1r quadrimestre : 15 %
2n quadrimestre : 15 %
- Proves corresponents ala teoria:
. Composicid, propietats i valor nutritiu dels aliments: 55 %
.Analisi d’aliments i modificacions quimiques dels aliments: 15 %

Les notes fan mitjana sempre que siguin iguals o superiorsa§

Lano assisténciaales practiques requerira, amés de 'especificat anteriorment, presentar-se al setem-
bre aun examen practic al laboratori.

Les practiques aprovades es guardaran un iinic any sila nota és igual o superior a 5. En aquest cas, les
practiques tindra una qualificaci6 de 5. Si es vol més nota s’hauran de tornar a avaluar.

Lanotade teoriano és guarda d’un any per’altre.

BIBLIOGRAFIA:

AENOR, Andlisis sensorial: Alimentacion. Madrid: AENOR, 1997.

Alais, C. M.. Céencia de laleche. Principios de técnica lechera. Saragossa: Acribia. 1988.

Astiasaran. Alimentos, composicion’y propiedades. McGraw-Hill, 2000.

Baltes, W. Quimica de los alimentos, 2007.

Belitz, H.D.; Grosch, W. Quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1997.

Bello, J. Ciencia bromatoldgica. Principios generales de los alimentos. Barcelona: Diaz de Santos, 2000.

Ciurana, J. E/s olis de Catalunya. Barcelona: S.C. Publicacions de la Generalitat, 1981.

Codigo Alimentario Espafiol. Madrid: Tecnos, 1997.

Fenema,O.R. Quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia, 2000.

Fox, B.A.; Cameron, A.G. Ciencia de los alimentos, Nutricion y Salud. Méxic: Limusa, 1992.

Generalitat de Catalunya. E/s additius alimentaris. Vol. 2: informe. Barcelona: Dir. Gral. de Promoci6 de la
Salut, 1985.

Grau, R. Carney productos carnicos. Saragossa: Acribia.

Hoseney, R. C. Principios de ciencia'y tecnologia de los cereales. Saragossa: Acribia, 1991.

Instituto del frio de Paris Alimentos congelados, processado y distribucion. Saragossa: Acribia, 1990.

Lawrie, R.A. Ciencia de la carne. Saragossa: Acribia, 1977.

Liuck, E. Conservacion quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1981.
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Luck, E. Conservacions quimica de los alimentos, caracteristicas, usos, efectos. Saragossa: Acribia, 1999.

Mazza, G. Alimentos funcionales. Aspectos bioquimicos y de procesado. Saragossa: Acribia, 2000.

Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, Métodos Oficiales de Andlisis de Alimentos (4 vol.).
Madrid: MAPA, 1993.

Moreno Martin, F. Lecciones de bromatologia. Barcelona: U.B. Facultat de Farmacia, 1988.

Niinivaara, F.; Antila, P. Valor nutritivo de la carne. Saragossa: Acribia, 1973.

Ordoniez,J. A. Tecnologia de los alimentos. 2 vol. Ed. Sintesis, 1998.

Ramirez Pujola, N. Aliments funcionals: manuscrit. Situacid actual i tendéncies. 2001.

Sancho, J.; Bota, E.; Castro, J. J. Introduccion al andlisis sensorial de los alimentos. Barcelona: Universitat de
Barcelona, 1999.

Sobrino Illescas, E.; Sobrino Vesperinas, E. Tratado de horticultura berbdcea. Tomo I: hortalizas de flor i de
fruto. Tomo L1: hortalizas de legumbre, tallo, bulbo y tuberosas. Barcelona: Aedos, 1989.

Stryer, L. Bioguimica. Barcelona: Reverté, 1995.

Sullivan, D.M.; Carpenter, D.E. (Eds.) Methods of Analysis for Nutrition Labelling. Arlington: AOAC
International, 1993.

Varnam, A.H. Carne y productos cdrnicos. Tecnologia, quimica’y microbiologia. Saragossa: Acribia, 1998.

Vollmer, G.; Josst, G.; Schenker, D.; Sturn, N. Elementos de Bromatologia descriptiva. Saragossa: Acribia,

1995.
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Fisiopatologia
Credits: 4,5
Quadrimestral

OBJECTIUS:
Quel'estudiant:

1. Adquireixi els coneixements sobre les bases fisiopatologiques dels diferents trastorns i principals

malalties, de manera especial els que necessiten intervencié dietética.

2.Adquireixi uns coneixements suficients per comprendre la fisiopatologia del procés, es familiaritzi

amb la terminologia medica, pugui situar un pacient dins la classificacié d’'una malaltia o factor de risc

ientenguiles possibilitats d’intervenci6 dietética.

CONTINGUTS:

1. Fisiopatologia: definicid i continguts

2.Trastorns del metabolisme dels hidrats de carboni
3.Trastorns del metabolisme dels greixos

4. Trastorns del metabolisme de les proteines

5. Fisiopatologia de I'esofagiestémac

6. Fisiopatologia del budell

7. Fisiopatologia del fetge, vies biliars i pancreas

8. Fisiopatologia de 'aparell circulatori

9. Fisiopatologia de I'aparell respiratori

10. Fisiopatologia renal

11. Implicacions nutritives de les malalties neurologiques
12. Trastorns dels organs hematopoiétics

13. Allérgia, intolerancies i toxiinfeccions alimentaries
14. Trastorns de la conducta alimentaria i obesitat

15. Cancer

16. Malalties infeccioses

17. Trasplantament d’organs

18. Desnutricié hospitalaria

19. Fisiopatologia de lavellesa

AVALUACIO:

Lavaluacié es fara d’acord amb els segiients criteris:

- Examen final que se superara amb una notaigual o superioras.
-Realitzacio de treballs a classe: lecturaianalisi d’articles,...

BIBLIOGRAFIA:

Planas, M. Pérez-Portabella, C. Fisiopatologia aplicada a la nutricion. Barcelona: Mayo, 2004
Salas-Salvadd, J; Bonada, A; Trallero, R; Nutricion'y dietética clinica. Barcelona: Doyma, 2000.
Estelle, A; Cordero, M. Fundamentos de Fisiopatologia. McGraw-Hill Interamericana, 1998.

Hernandez Rodriguez, M; Sastre Gallego, A. Tratado de nutricion. Madrid: Diaz de Santos, 1999.

Guyton, Arthur C. Fisiologia y fisiopatologia. Méxic: McGraw-Hill Interamericana, 1994.
Farreres Valenti, P; Rozman, C. Medicina interna. Madrid: Elsevier, 2004.
Gil, A. Tratado de nutricion. Madrid: Accién médica, 2003.
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Processament d’Aliments

Credits: 6
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Que l'estudiant conegui els diferents processos als quals estan sotmesos els aliments abans no arriben
ala nostra taula i que vegi com aquests processos poden modificar, augmentant o disminuint, el valor

nutritiu d’aquests aliments.
CONTINGUTSTEORICS:

PartI:

1. Introduccié6 als sistemes agroindustrials de processat d’aliments
2. Panorama historic de la conservacié dels aliments
2.1. Origen de la conservacié dels aliments
2.2. Desenvolupament de tractaments térmics de conservacio
2.3. Desenvolupament del fred industrial
3.Alteracions principals dels aliments
3.1. Introduccié ales alteracions d’aliments
3.2. Factors que influeixen en I'alteraci6 d’aliments
3.2.1. Temperatura
3.2.2. Humitat/Sequedat
3.2.3. Oxigen (aire)
3.2.4. Llum
3.3.Alteracions quimiques
3.3.1. Enfosquiment no enzimatic. Reaccions de Maillard
3.3.2. Oxidacié de lipids
3.4. Alteracions biologiques
3.4.1. Enfosquiment Enzimatic
3.4.2. Altres alteracions microbiologiques dels aliments

4. Processat d’aliments

4.1. Processat dels aliments a temperatura ambient
4.1.1. Neteja
4.1.2. Escorregutiassecat
4.1.3. Métodes combinats
4.1.4. Seleccid
4.1.5. Classificacié
4.1.6. Pelat
4.1.7. Reduccié de mida
4.1.8. Separacions mecaniques o fisiques
4.1.9. Irradiacié dels aliments

4.2. Processat d’aliments amb aportacié de calor
4.2.1. Escaldat
4.2.2. Pasteuritzaci6
4.2.3. Esterilitzaci6
4.2.4. Evaporaci6
4.2.5. Extrusié
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4.2.6. Deshidrataci6 per aire calent
4.2.7. Fornejaticocci6
4.2.8. Fregit. Tecnologia dels olis calents
4.2.9. Microonesiradiaci6 infraroja
4.3. Processat d’aliments amb eliminacié de calor
4.3.1. Emmagatzematge en refrigeracio
4.3.2. Congelacié
4.3.3. Liofilitzacid i crioconcentracié

PartII:

5. Additius Alimentaris.
5.1. Definicions i historia.
5.2. Additius i sanitat alimentaria.
5.2.1. Dosi tecnologica.
5.2.2. Ingesta Diaria Admesa (IDA).
5.3. Classificaci6 dels additius segons la seva funci6 principal.
5.3.1. Colorants.
5.3.2. Conservants.
5.3.3. Edulcorants.
5.3.4. Gelificants.
6. Substancies no desitjables presents en els aliments.
6.1. D’origen natural.
6.1.1. Substancies antinutritives
6.1.2. Substancies toxiques.
6.2. D’origen artificial.
6.2.1. Residus de I'agricultura.
6.2.2. Residus metallics.
6.2.3. Productes del tractament térmic.
6.2.4. Contaminants ambientals.
7. Operacions auxiliars
7.1. Envasos d’aliments.
7.1.1. Definicions.
7.1.2. Funcions.
7.1.3. Caracteristiques que cal conéixer de 'envas.
7.1.4. Tipus de materials emprats.
7.1.5. Envasosimedi ambient.
7.1.6. Tendéncies en envasat d’aliments.
7.2. Transport.
7.2.1. Consideracions generals.
7.2.2. Aparells de transport.
7.3 Emmagatzematge.
7.3.1. Introduccié.
7.3.2. Factors que afecten els productes durant 'emmagatzematge.

7.3.3. Manteniment i control de les condicions d’emmagatzematge.

7.4. Subministrament d’aigua.
7.4.1. Tipus d’aigua emprada ala Indudstria Alimentaria.
7.4.2. Parametres a controlar
7.4.3. Minimitzacié del consum d’aigua
7.4.4. Impureses presents al’aigua. Purificacié.
7.4.5 Eliminaci6 de residus liquids.
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7.4.6. Eliminaci6 de residus solids.
7.5. Netejaidesinfeccio.

7.5.1. Detergents: atributs de qualitat i tipus.

7.5.2. Desinfectants: atributs de qualitat i tipus.

7.5.3. Netejaidesinfecci6 en circuit tancat.

7.5.4. Disseny higiénic ala Indastria Alimentaria.
. Disseny higienic d’'una plantaid’un equip.
. Higiene del personal.

BIBLIOGRAFIA:

Belitz, H.D.; Grosch,W. Quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia.

Brennan, ].G. ialtres. Las operaciones de la ingenieria de los alimentos. Saragossa: Acribia.

Bureau, G.; Multon, J.L. Embalaje de los alimentos de gran consumo. Saragossa: Acribia.

Charley, H. Tecnologia de los alimentos. Méxic D.F.: Limusa.

Cheftel et al. Introduccion a la bioquimica'y tecnologia de los alimentos. Vol. 11. Saragossa: Acribia.
Fenema,O.R.; Quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia.

Fellows, P. Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y prdcticas. Saragossa: Acribia.
Lick, E. Conservacion quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia.

Multon, J.L. Aditivosy auxiliares de fabricacion en las Industrias Agroalimentarias. Saragossa: Acribia
Roca, J; Burgues, S. La cocina al vacio. Barcelona: .Montagud.
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Farmacologia

Credits: 4.5
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Comprengui els conceptes generals de la farmacologia.

2. Conegui les diferents formes farmaceutiques en que es poden trobar els medicaments.

3. Identifiquiles diferents vies d’administraci6 dels medicaments estudiats.

4.Conegui les diferents etapes que segueix el medicament des de la seva entrada en 'organisme fins a
I'eliminacio.

5. Conegui el medicaments pel seu nom generic o denominacié comuna internacional (DCI).

6. Conegui iidentifiquiles diferents reaccions adverses, contraindicacions i interaccions més significa-
tives des del punt de vista clinic.

7.Relacioni els diferents medicaments estudiats amb el grup anatomicoterapeutic i les seves indica-
cions.

8. Pugui instruir el pacient, la familiaila comunitat en els principis basics de farmacologia.

9. Conegui les diferents interaccions entre medicaments i nutrients a fi de considerar-les a I'hora
d’elaborar les pautes dietétiques del pacient.

10. Entengui els problemes socials resultants de I'ts inadequat dels medicaments per a poder intervenir

eficientment enla seva prevencio.

CONTINGUTS:
1. Farmacologia general:
1.1. Conceptes i historia de la farmacologia
1.2. Nomenclatura, classificacié i regulaci6 legal de I'ds dels medicaments
1.3. Formes farmaceéutiques ivies d’administracié
1.4. Farmacocinética: Alliberaci6, absorcid, distribucid, metabolitzacié i eliminacié
1.5. Farmacodinamia: Mecanismes d’acci6 farmacologica, receptorsil’efecte farmacologic
1.6. Farmacovigilancia: estudi de les reaccions adverses
1.7. Gesti6 de medicaments com a residus: emmagatzematge i recollida
2. Farmacoterapia:
2.1. Farmacologia en alteracions del sistema nerviés:
2.1.1. Sistema nerviés autonom
2.1.2. Sistema nervids central
2.2. Farmacologia en alteracions del sistema respiratori:
2.2.1. Antitussigens
2.2.2. Expectorants i mucolitics
2.2.3. Broncodilatadors
2.3. Farmacologia en les alteracions del sistema cardiocirculatori
2.4. Farmacologia en alteracions hematiques:
2.4.1. Antianémics
2.4.2. Anticoagulantsi fibrinolitics
2.4.3. Hemostatics
2.5. Farmacologia en alteracions del sistema digestiu:
2.5.1. Antiulcerosos:
2.5.1.1. Topics
2.5.1.2. Sistémics
2.5.2. Antiemeétics
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2.5.3. Laxants
2.5.4. Antidiarreics
2.6. Farmacologia en alteracions del sistema musculoesquelétic:
2.6.1. Antiinflamatoris
2.6.2. Relaxants musculars
2.6.3. Tractament de 'osteoporosi
2.8. Medicaments utilitzats en el tractament ila prevencio de les malalties infeccioses:
2.8.1. Antisepticsidesinfectants
2.8.2. Antibiotics:
2.8.3. Antivirics
2.8.4. Tuberculostatics
2.8.5. Antifungics
2.8.6. Altres antiparasitaris
2.9. Medicaments utilitzats en endocrinologia:
2.9.1. Antitiroidals
2.9.2. Tiroidals
2.9.3. Antidiabétics
3. Interaccions entre nutrients i medicaments:
3.1. Influéncia dels alimentsila dieta sobre els farmacs: Interaccions Aliments-Medicaments (IAM)
3.2. Influéncia dels farmacs sobre laprofitament dels nutrients i sobre l'estat nutricional:
Interaccions Medicaments-Aliments IMA)
3.3. Influéncia de I'estat nutricional sobre la disposicié i efecte dels medicaments.
3.4. Efecte del consum d’etanol sobre 'estat nutricional i sobre el metabolisme de farmacs.
4. Nutricié enteral i parenteral:
4.1. Solucions per alimentacié enteral.
4.2. Caracteristiques de les solucions de nutrici6 parenteral.
4.3. Interaccions farmacs i nutricié enteral.
4.4. Interacci6 farmacsinutricié parenteral.

AVALUACIO:

Instruments d’avaluacié i calcul de lanota final de 'assignatura:

- Una prova escrita (90% de la nota) que constara de dues parts, les qual caldra superar amb una nota de
5,comaminim, cadascuna d’elles.

- Realizaci6 d’un treball (5% de lanota).

- Realitzacié d’exercicis obligatoris (5% de lanota)

Per a poder fer mitjana caldra que la prova escrita, el treball i els exercicis se superin, per separat, amb

unanotaigual o superiora s sobre 10.

BIBLIOGRAFIA

Basica:

Catdlogo de Especialidades Farmacéuticas. Madrid: Consejo General de Colegios Farmacéuticos, 2002.
Mata Rodriguez, C; et al. Farmacologia Clinica. Barcelona: Masson, 1995.

Martindale. Guia completa de consulta farmacoterapéutica. Barcelona: Pharma Editores, 2003.

Velasco Martin, A, et al. Introduccion a la Farmacologia Clinica. Barcelona: Menarini, 1997.

Recomanada:

Hansten, P. Interacciones Farmacologicas. Barcelona: Doyma1985.

Boullata Joseph 1. Handbook of drug-nutrient interactions. Totowa, New Jersey: Humana Press Inc. cop.,
2004.
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Deontologia

Credits: 4,5
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Entengui el sentit i ’abast de la reflexi6 etica en’ambit de la Nutricié Humanaide la Dieteética.

2. Conegui i assumeixi els valors i actituds que configuren la professié i les disposicions del seu codi
deontologic.

3. Identifiqui i analitzi les qliestions eétiques que es plantegen en la seva professié i sapiga donar respos-
tes fonamentades.

4. S’inicii enlareflexi6 i enla metodologia propies de labioética.

CONTINGUTS:
1. Antropologia:
1.1. Lhome: un ésser pluridimensional i plurirelacional.
1.2. Ladimensi6 eticade la persona humana.
1.3. Ladignitat humana
2. Etica:
2.1. Moraliética.
2.2. Les dues dimensions de lavida moral.
2.3. Eticaidret: semblances i diferéncies.
3. Deontologia:
3.1. E1bé intern de la professio.
3.2. Els deures professionals i 'excel-lencia professional.
3.3. Presentacid i analisi d’alguns codis deontologics de 'ambit sanitari.
4. Bioética:
4.1. Naturalesaiobjectius de labioética.
4.2. Criteris i metodologies per a decidir.
4.3. Comiteés de bioética.
5. Dretsideures dels ciutadans enrelacié ala salut i 'atenci6 sanitaria:
5.1. Elsdrets humans.
5.2. El malalt: subjecte de dretsideures.
5.3. Cartes de drets i deures dels ciutadans en relaci6 ala salut i ’atencié sanitaria.
6.Eldretalainformaciéiel consentiment informat:
6.1. Dret alainformacié: fonamentacid i aplicacions.
6.2. El consentiment informat: un procés.
6.3. Els formularis de consentiment informat.
7. Elsecret professional:
7.1. Intimitat, confidencialitat i secret professional.
7.2. Secret professional: definicid, fonament, abast i limits.
7.3. Aspectes etics; regulacié deontologicaijuridica.
7.4. Dificultats actuals enla proteccié de laintimitat i de la confidencialitat.
8.Finaldelavida:
8.1. Morir avui.
8.2. Aspectes eticsijuridics de les intervencions en el final de la vida.
8.3. Documents de voluntats anticipades.
9. Investigaci6 en éssers humans:
9.1. Problemes étics entorn de lainvestigaci6 en éssers humans.
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9.2. Criteris etics per ala investigacio.
9.3. Lainvestigaci6 en animals: el debat sobre els “drets dels animals”.

AVALUACIO:

Lavaluacié6 de I'assignatura es fara d’acord amb els segiients criteris:

- Examen final sobre el temari del curs: 60 preguntes tipus test. (75% de la nota final).
- Examen sobre lalecturad’unllibre. (25% de lanota final)

Per aprovar I'assignatura cal treure un 5, com aminim, en cadascuna de les parts.

BIBLIOGRAFIA:

Ariés, Ph. La muerte en occidente. Barcelona: Argos Vergara, 1982.

Beauchamp, T.L.; Childress, J.F. Principios de ética biomédica. Barcelona: Masson, 1999.

Camps, V. La voluntad de vivir. Barcelona: Ariel, 2005.

Couceiro, A. Bioética para clinicos. Madrid: Triacastela, 1999.

Couceiro, A. Etica en cuidados paliativos. Madrid: Triacastela, 2004.

Cortina, A. E/quebacer ético. Madrid: Santillana, 1996.

Gracia, D. Fundamentos de bioética. Madrid: Triacastela, 2007.

Gracia, D. Como arqueros al blanco. Estudios de bioética. Madrid: Triacastela, 2004.

Gracia, D.1Judez,]. Eticaenla prdctica clinica. Madrid: Triacastela, 2004.

Lain Entralgo, P. Antropologia médica. Barcelona: Salvat, 1984.

Jonsen, A.ialtres. Etica Clinica. Barcelona: Ariel, 2005.

Rodriguez, J.M. Eticay derechos humanos en la era biotecnoldgica. Madrid: Dykinson, 2008.

Simén, P. E/ consentimiento informado. Madrid: Triacastela, 2000.

Torralba Roselld, F. Antropologia del cuidar. Barcelona: Fundacion Mapfre Medicina - Institut Borja de
Bioética, 1998.
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ASSIGNATURES TRONCALS | OBLIGATORIES DE 3R CURS

Dietoterapia

Credits: 10,5
Anual

OBJECTIUS

Quel'estudiant:

1. Interpreti tots els elements de la historia clinica.

2. Realitzilavaloracié de I'estat nutricional del pacientiidentifiqui situacions de risc nutricional.

3. Conegui i adquireixi habilitat en el maneig de la metodologia de calcul dels requeriments energetico-
nutricionals segons patologies.

4. Estableixi el diagnostic dietetic.

5. Planifiquilaintervencié6 dieteticonutricional segons patologia.

6. Avaluilaintervencio dieteticai planifiqui el seguiment i I'alta del pacient.

7. Transmeti de forma clarai entenedorala dieta i les recomanacions alimentaries a cada pacient segons
la patologia.

8.Analitzi i valori la necessitat de suplementacié nutricional o nutricié artificial i en planifiqui
'administracio.

9. Organitzi'alimentaci6 oral d’'un hospital mitjan¢ant I'elaboracié d’un codi de dietes.

CONTINGUTS
Continguts teorics
1. Introduccié ala dietoterapia:
1.1. Definicié.
1.2. Terminologia especifica.
1.3. Historia clinicaidieteética.
2. Intervenci6 dietética en el pacient hospitalitzat:
2.1. Accions que integren laintervencio dietética.
2.2. Protocol de consulta.
2.3. Eines per alavaloracié nutricional del pacientiinterpretaci6 dels resultats.
2.4. Calcul de requeriments energeticonutricionals segons la patologia.
3. Dietes hospitalaries:
3.1. Planificaci6 del manual de dietes hospitalari. Unificacié de dietes.
3.2. Dietes basals.
3.3. Dietes terapeutiques: qualitatives i quantitatives, consisténcia modificada, progressives, especi-
tiques per patologies.
3.4. Dietes per proves diagnostiques.
4. Suplementacié nutricional i nutricié artificial (enteral, parenteral i domiciliaria):
4.1. Concepte de suplementacié nutricional, indicacions i eleccié del suport nutricional segons pato-
logies.
4.2.Indicacions i contraindicacions de la NE, vies d’accés, pauta d’administracid, controls i segui-
ments arealitzar i composici6 nutricional de les férmules utilitzades.
4.3.Indicacions i contraindicacions de la NP, vies d’accés, pauta d’administracid, controls i segui-
ments arealitzar i composici6 nutricional de les formules utilitzades.
4-4. Nutrici6 artificial domiciliaria.
5. Malalties metaboliquesiendocrines:
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5.1. Obesitat. Definici6, classificacid, epidemiologia, etiologia, diagnostic, complicacions i tracta-

ment.

5.2. Diabetis. Definicid, classificaci6, epidemiologia, etiologia, diagnostic, complicacions i tracta-

ment.

5.3. Hipertensi6 arterial. Definici6, classificacio, epidemiologia, etiologia, diagnostic, complicacions

itractament.

5.4. Dislipemies. Definici6, classificacid, epidemiologia, etiologia, diagnostic, complicacions i trac-

tament.

5.5. Trastorns innats del metabolisme. Definicid, classificacié, epidemiologia, etiologia, diagnostic,

complicacionsitractament.
6. Malalt oncologic:
6.1. Atenci6 nutricional del malalt oncologic.
6.2. Suport nutricional del malalt oncologic terminal.
7. Patologia cardiorespiratoria:
7.1. Atencié nutricional del malalt amb patologia cardiaca. Valoracié del risc cardiovascular.
7.2. Atenci6 nutricional del pacient amb patologia respiratoria.
8. Malaltiarenal:
8.1. Aspectes nutricionals i dietoterapia en els trastorns renals.
9. Digestiu:

9.1. Dietoterapia enla patologia d’esofagiestomac.

9.2. Dietoterapia en la patologia intestinal.

9.3. Dietoterapia en el malalt hepatic, biliar i pancreatic.

10. Allergiesiintolerancies:
10.1. Dietoterapia en les allergies alimentaries més comunes. Dietes d’exclusio.
10.2. Dietoterapia enles intolerancies alimentaries més comunes.

11. Malalties neurologiques:

11.1. Estudi de malalties neurologiques amb conseqiiéncies nutricionals i el seu abordatge: accident
vascular cerebral, esclerosi multiple, tumors del sistema nerviés central, lesions medul-lars, coma
de diferents origens, malalties demencials, Alzheimer i Parkinson.

12. Malalties reumatologiques:
12.1. Aspectes nutricionals i dietoterapics del malalt amb trastorns reumatologics.
13. Crematsi trauma:

13.1. Abordatge nutricional del malalt amb estreés metabolic (cremat o politraumatic). Avaluacié nu-
tricional inicial, calcul dels requeriments energeticonutricionals, planificaci6 de la intervencié
nutricional.

14. Malalties infeccioses:

14.1. Atencié nutricional del malalt amb VIH.
15. Trastorns de conducta alimentaria:

15.1. Atencié nutricional del pacient amb trastorn de la conducta alimentaria.
16. Pediatria:

16.1. Atenci6 nutricional del nen amb patologies amb important repercussié a nivell nutricional: fi-
brosis quistica, al-lergies o metabulopaties.

Continguts practics

- Avaluaci6 d’histories cliniques de diferents patologies.

- Valoracié nutricional de pacients amb diferents patologies i interpretaci6 dels resultats.

-Simulacié d’una consulta externa d’ambit hospitalari.

- Resoluci6 de casos clinics: planificacié de dietes i recomanacions alimentaries per pacients amb dife-
rents patologies.

-Treball en grup: elaboracié d’un codi de dietes.
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Estades practiques
Esrealitzara un periode practic de 5 setmanes en un centre hospitalari o d’atenci6 primaria.

AVALUACIO

Lavaluaci6 es fara d’acord amb els segiients criteris:

Continguts teorics

- Un examen alliberador de materia que es fara al febrer i s’haura de superar amb una puntuacié igual o
superiora?.

- Un examen final al juny (50% de la nota final de I'assignatura). Aquells qui no hagin alliberat materia
al febrer s’examinaran de tots els continguts teorics i practics del curs, en canvi els qui hagin alliberat
materia al febrer només s’examinaran dels continguts teorics i practics que corresponguin al segon
quadrimestre ila nota final resultara de la mitjana dels 2 examens.

Continguts practics

Hihaura dos tipus d’exercicis practics:

1er semestre: resolucié de casos practics basats en la teoria donada a classe (10% de la nota final de

I'assignatura).

20n semestre: 'assisténcia a les classes on es treballaran els continguts practics sera obligatoria i les

absencies hauran de justificar-se al professor.

Estades practiques (40% de lanota final de I'assignatura):

Lavaluacié de les estades practiques sera el resultat de:

- Valoraci6 de 'alumne per part del tutor de practiques (40% de lanota de practiques).

-Treball de practiques (60% de lanota de practiques).

Ambdues parts de I'avaluaci6 hauran de superar-se per separat. En cas de que una part no es superi amb
una notaigual o superior a § hauran de repetir-se les estades practiques.

BIBLIOGRAFIA

Muifoz, M.; Aranceta, J.; Garcia-Jalon, 1. Nutricion aplicaday dietoterapia. 2a ed. Pamplona: Eunsa, 2004.

Martinez Hernandez, A.; Astiasarin Nachia, I.; Munoz Horinllos, M.; Cuervo Zapatel, M. Alimentacion
Hospitalaria. 1 Fundamentos. Madrid: Diaz de Santos, 2004

Cuervo Zapatel, M.; Ruiz de las Heras de la Hera, A. Alimentacion Hospitalaria. 2 Dietas Hospitalarias.
Madrid: Diaz de Santos, 2004.

Mataix Verdu, J. Nutricion y alimentacion bumana. Madrid: Ergon, 2002.

Celaya Pérez,S. Tratado de Nutricion Artificial. Madrid: Aula Médica, 1998.

Alpers, D.H.; Clouse, R.E.; Stenson, W.F.; Manual de Terapéutica Nutricional. Barcelona: Salvat, 1990.

GilHernandez, A. Tratado de nutricion. Madrid: Accién Médica,2005.

Cervera, P; Clapés, J.; Rigolfas, R. Alimentacion y Dietoterapia: nutricion aplicada en la salud y la enferme-
dad. 4° ed. Madrid: McGraw-Hill/Interamericana,2004.

Shils, M.E.; Olson, J.A.; Shike, M.; Ross, A.K. Nutricion en salud y enfermedad. 9 ed.: Mexic: McGraw-
Hill/Interamericana, 2002.

Le6n M, Celaya S. Manual de recomendaciones nutricionales al alta bospitalaria. Madrid: You&Us, 2001.

Sociedad espafiola de Nutricion Comunitaria. SENC. Guias Alimentarias para la Poblacion Espafiola.
Madrid: IM&C, 2001.

L. Kathleen Mahan; Sylvia Escott-Stump. Nutricion y dietoterapia de Krause. 10a ed. Mexic: McGraw-
Hill Interamericana, 2001.

Manual of Clinical dietetics. 5" ed. Chicago: American Dietetic Association, 1996.

Tojo, R.; Caballero, B.; Abeleira Pazos, M. Tratado de nutricion pedidtrica. Barcelona: Doyma, 2001.

Els professors recomanaran bibliografia especifica al llarg del curs.
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Toxicologia Alimentaria i Higiene

Credits: 10,5
Anual

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Tingui la capacitat d’avaluar i conéixer quines s6n les situacions de risc que afecten els diferents ali-
ments al llarg de totala cadena de produccié i comercialitzacié.

2. Tingui coneixement per controlar els aliments mitjan¢ant una adequada actuaci6 sobre els principals
punts critics.

CONTINGUTS:
1. Toxicologiaihigiene alimentaria general:
1.1. Concepte.
1.2. Epidemiologia de les infeccions i intoxicacions alimentaries.
1.3. Principis de toxicologia.
1.4. Toxics naturals presents en els aliments.
1.5. Toxics formats durant el processat dels aliments.
1.6. Contaminaci6 abiotica en els aliments.
1.7. Contaminacié biotica en els aliments.
1.8. Intoxicacions alimentaries d’origen bacteria.
1.9. Intoxicacions alimentaries d’origen fingic.
1.10. Infeccions alimentaries d’etiologia bacteriana.
r.11. Infeccions alimentaries d’etiologia virica.
1.12. Zoonosis alimentaries transmeses pels aliments.
1.13. Higiene i sanitat dels manipuladors d’aliments i dels establiments alimentaris. Programes de
desinfeccid, desinsectacid i desratitzacio.
1.14. Controliseguretat dels additius alimentaris.
1.15. Aspectes sanitaris relacionats amb I'envasat dels aliments.
1.16. Analisis de perills i punts de control critics (APPCC) alaindustria alimentaria.
1.17. Aspectes higienics en el tractament dels aliments i productes no aptes per al consum humai dels
afluents alaindustria alimentaria.
1.18. Disseny higienic en installacions alimentaries.
2. Higiene aplicada dels aliments.
2.1. Aspectes higienics en'obtencié, transformacié, comercialitzacié i conservacié de la carn.
2.2. Alteracions i aspectes higiénics durant la produccié i comercialitzacié dels productes i subpro-
ductes carnis.
2.3. Aspectes higiénics enla comercialitzaci6 dels productes de la pesca.
2.4. Mol'luscosi crustacis: aspectes higiénics durant la seva produccié i comercialitzacio.
2.5. Aspectes higienics durant la produccié i comercialitzacié de lallet.
2.6. Aspectes higiénics durant I'elaboracié de derivats lactics.
2.7. Estudi higienic dels ous de consum i ovoproductes.
2.8. Estudi higienic dels productes hortofruticoles i dels bolets comestibles.
2.9. Estudi higiénic de lamel, dels sucresialtres edulcorants.
2.10. Aspectes higiénics dels cereals, llegums, espécies, cacau, sopes i salses de taula.
2.11. Aspectes higienics de aigua de beguda.
2.12. Aspectes higienics en'elaboracié del viialtres begudes alcoholiques.
2.13. Higiene durant 'obtencié de la farinaienl’elaboraci6 del pa, galetes, productes de flecai pastis-
seria.
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2.14. Aspectes higiénics dels aliments precuinats i preparats.
2.15. Aspectes higiénics dels aliments conservats per’acci6 de la calor: conserves i semiconserves.
2.16. Estudi higiénic dels aliments especials.

PRACTIQUES:

1.- Control de 'eficacia de la neteja i desinfeccié de superficies, equips, establiments i utensilis alimen-
taris. Valoraci6 de I'activitat germicida de desinfectants quimics.

2.- Detecci6 de residus d’antibiotics en carn (meétode de cribatge i metode de confirmaci6) mitjangant
tecniques biologiques.

3.- Detecci6 de biotoxines marines (DSP i PSP) en mol-luscos bivalves (misclo) mitjangant bioassaig en
ratoli.

4.- Determinacié de la qualitat microbiologica de la llet mitjancant proves de reductasimetria (resazu-
rinaiblau de metile).

5.- Detecci6 de residus de fosfatasa alcalina i peroxidasaenllet tractada térmicament.

6.- Determinacié6 de I'index diastasa i del contingut en hidroximetilfurfural en mel.

AVALUACIO:

Instruments d’avaluacié i calcul de lanota final de 'assignatura:

- Elaboracié i presentaci6 de dos treballs durant el curs (un per quadrimestre) (10% de lanota).

- Participacié i qualitat de les intervencions realitzades en dos forums de debat (un per quadrimestre)
dins de 'aula virtual de I'assignatura i que es centrara en un tema d’actualitat de 'ambit de la seguretat
alimentaria (10% de lanota).

- Dues proves escrites (una per quadrimestre) (§0% de lanota).

Inclouran:

a.) 30 preguntes tipus veritat/fals (30% de lanota).

b.) 30 preguntes tipus test de quatre alternatives (30% de lanota).
c.) 2 preguntes obertes (20% de lanota).

- Lassistencia a practiques és obligatoria i els seus continguts formen part dels coneixements que
s’avaluaran dins de les proves escrites.

BIBLIOGRAFIA:

Basica

Derache, ]. (coord.). Toxicologia'y seguridad de los alimentos. Barcelona: Omega, 1990.

Eley, A R. Intoxicaciones alimentarias de etiologia microbiana. Saragossa: Acribia, 1994.
Fehlhaber, K.; Janetschke, P. Higiene veterinaria de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1994.
Hayes, PR. Microbiologia e bigiene de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1993.

Hobbs, B.C.y Gilbert, R.]J. Higiene y toxicologia de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1986.
Leveau,J. Y. I Bouix, M. Manual técnico de higiene, limpieza y desinfeccion. Madrid: AMV, 2002.

Complementaria

Adams, M.R.iMoss, M.O. Food microbiology. Cambridge: The Royal Society of Chemistry, 1995.

Anonim. Applied foodservice sanitation. Chicago: The Educational Foundation of the National
Restaurant Association, 1992.

Bryan, F.L. Evaluaciones por andlisis de peligros en puntos criticos de control. Ginebra: OMS, 1992.

C.A.S.T. Foodborne pathogens: risks and consequences. Task Force Report n. 122, Council for Agricultural
Science and Technology, Ames, 1994.

Cliver, D.O.Manual of foof virology. VPH/83.46. Ginebra: OMS,1981.

Cliver, D.O. Foodborne diseases. San Diego: Academic Press, 1990.

Concon, J.M. Foodtoxicology (parts A i B). Nova York: Marcel Dekker, 1988.

Conning, D.M.iLandsdown, A.B.G. Toxic hazards in food. Londres: Croom Helm, 1983 .
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Creaser, C.S. i Purchase, R. Food contaminants: sources and surveillance. Melksham: Redwood Press Ltd,
1991I.

Doyle, M.P; Beuchat, L.R.; Montville, T.J. Food microbiology: fundamentals and frontiers. Washington,

D.C.:ASM Press, 1997.

Doyle, M.P. Foodborne bacterial pathogens. Nova York: Marcel Dekker, 1989.

D’Mello, J.PF. (2003). Food safety: contaminants andtoxins. CABI Publishing.

Guthrie, R.K. Food sanitation. Nova York: Avi Publishers, 1988.

Hobbs, B.C.; Roberts, D.; Arnold, E. Food poisoning and food hygiene. Nova York: Academic Press, 1993.

Hui, Y.H. Encyclopaedia of food science andtechnology. (4 vols.). Nova York: John Wiley & Sons, 1991.

Hui, Y.H., Gorham, J.R., Murrell, K.D. i Cliver, D.O. Foodborne disease bandbook. (3 vols.). Nova York:
Marcel Dekker, 1994.

1.C.M.S.F.Elsistema de andlisis de riesgos y puntos criticos: su aplicacion a las industrias de alimentos. Saragossa:
Acribia, 1991.

Jones,J.M. Food safety. St. Paul: Eagan Press, 1992.

Lederer, J. Encyclopédie moderne de I'hygiéne alimentaire. 4 toms. Brussel-les: Nauwelaerts, 1983.

Lindner, E. Toxicologia de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1995.

MacRae, R.; Robinson, R.K.; Sadler, M.J. Encyclopaedia of food science, food technology and nutrition. (8
vols.). Londres: Academic Press, 1993 .

Marriot, N.G. Principles of food sanitation. Nova York: Chapman & Hall, 1994.

Moffat, C.F.iWhittle, K.J.Environmental contaminants in food. Sheffield Academic Press, 1999.

Pierson, M.D.; Corlett, D.A. Jr. HACCP: principles and applications. Nova York: Avi Book, 1992.

Saiz Moreno, L. Higiene de la alimentacion. Barcelona: Aedos, 1982.

Samson, R.A.; Van Reenen-Hoekstra, E.S. Introduction to foodborne fungi. Wageningen: CBS, 1988.

Shibamoto, T;; Bjeldanes, L.F. Introduction to food toxicology. San Diego: Academic Press, 1993.

Sinell, H.J. Introduccion a la bigiene de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1981.

Taylor, S.L.; Scanlan, R.A. Foodtoxicology. Nova York: Marcel Dekker, 1989.

Varnan, A.H. i Evans, M.G. Foodborne pathogens: an illustrated text. Manson Publishing Ltd., Londres,

1996.
Watson, D. Natural toxicans in food. Sheffield Academic Press, 1988.
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Educacio per a la Salut

Credits: 4,5
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Alfinalitzar el programa, I'estudiant de NHD sera capag de:
-Recordarlaimportancia de la Funcié Docent en la seva professié

- Comprendre el paper que juga’EpS en diferents ambits socials i sanitaris
- Aplicar els coneixements de 'EpS a situacions quotidianes

- Analitzar textos, casos i altres materials ’EpS

- Integrar coneixements i experiencies d’aprenentatges diversos

- Valorar els processosiels efectes de 'EpS enlapracticade laNHD

- Interioritzar models i projectes practics d’EpS.

CONTINGUTS:
Modul 1: Docénciaen NHD.
- Procés d’Ensenyament-Aprenentatge.
- Subjectesiobjectes educatius
- Principis d’Aprenentatge
Modalitatsi Estils docents
- Roliaptituds del docent
Modul 2: Educacié peralaSaluti NHD.
- Definicions d’EpS
- Teories, modelsiinstitucions.
EpS Formal, No formal i Informal.
- RolEpS
Modul 3: Planificacié de ’EpS o sistematitzaci6 de’educacio.
- Planificaci6 de 'EpS o sistematitzaci6 de 'educacié
- Identificaci6 del grup diana.
- Instruments per conéixer’l
- Diagnostic educacional
- Objectius educatius

- Contingutsiactivitats
- Metodes educatius
- Avaluacié en NHD-EpS
Modul 4: Ambits d’intervencié i ’accié en Educacié Sanitaria.
- EpSindividual
- EpS Grupal
- EpSCol'lectivai Mass Media

AVALUACIO:
a) Avaluaci6 de procés (30%)
b) Avaluaci6 de resultats (70%)

BIBLIOGRAFIA:

Abbat, FR. Ensefiar a aprender mejor. OMS. Ginebra, 1993.

Alvarez, R. Educacion  para la salud. Manual Moderno. México, 2005.

Ant6, JM. “Lavaluaci6 de 'educacié sanitaria”. Gazeta Sanitaria. Serie Monografies. 3 maig 1985.
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Alimentacid i nutricid. Col. Quaderns d’educacié a I'escola. Dep. d’Ensenyament. Generalitat de

Catalunya, 1994.

Bruner, J. La educacion, puerta de la cultura. Madrid: Visor, 1997.

Castell, E. Grupos de formacion'y educacion para la salud. Barcelona: PPU, 1988.

Cleries, X. La Comunicacion. Una competencia esencial para los profesionales de la salut. Barcelona: Elsevier/
Masson, 2006

Consejo nutricional'y alimentario. Barcelona: Medi Clinica, 1994.

Degeling, D; Hall, J; Haw, P. Evaluacion en promocion de la salut. Barcelona: SG/Masson, 1993

DelRey, J. Como cuidar la salud. Su educacion'y promocion. Madrid: Harcourt Brace, 1998

Delors et al, H ba un tresor amat a dins. Barcelona: Unesco, 1996.

FAO. Guiametodologica de comunicacion social en nutricion,1996.

Frias, A. Saludpiiblica’y educacion parala salud. Barcelona: Masson, 2000

Genovad, C.; Gotzens, C. Psicologia de la instruccion. Madrid: Santillana, 1997.

Llacuna, J.; Vila, M.C. Introduccid a la pedagogia per a professionals de la salut. PPU, 1989.

Martinez, J.A.; Madrigal, H. Alimentacion i salut piiblica. McGraw-Hill Interamericana, 2001.

Mataix, J.; Carazo, E. Nutricion para educadores. Madrid: Diaz de Santos, 1995.

Morin, E. Els set coneixements necessaris per a [ educacid del futur. Barcelona: Centre Unesco de Catalunya,
2000.

OMS. Educacion parala Salud. OMS. Ginebra, 1989

Perea, R. (dir.) Educacion para la salut. Reto de nuestro tiempo. Madrid: Diaz de Santos, 2004.

Rochon, A. Educacion para la Salud. Barcelona: Masson, 1991.

Sarramona, J; Colom, A; Vazquez, G. Formacio i actualitzacid docent, UOB, 1999.

Sarramona, J., La ensefianza a distancia. Principios que justifican la metodologia no formal en la educaci-
on de adultos, dins: Diversos Autors: La educacion de adultos por metodologia no formal. Educar,
Bellaterra, nim. 1. 1982, pp.49-60. Barcelona: Ceac,1992.

Schon, D.A. La formacion de profesionales reflexivos. Hacia un nuevo disefio de la ensefianza'y el aprendizaje en
las profesiones. Madrid: Paidos. Ministerio de Educaciény Ciencia, 1994.

Serrano, M.1. Educacion para la saludy participacion comunitaria. Madrid: Diaz de Santos, 1990.

Serrano, MI. (coord-ed.) La Educacion para la Salud del siglo XX1. Comunicacion y salud. Madrid: Diaz de

Santos, 1998

Tomas i Foch, M. Témes basics dorganitzacio i gestid d'institucions deducacid no formal. Bellaterra: UAB,

Serveide Publicacions, 1997.

Trilla, J. Otras educaciones. Anthropos. Universitat Pedagdgica, 1993.

Unesco. Informe mundial sobre la educacion, 1995.

www.eufic.org (Consejo europeo de informacion sobre alimentacién)
www.fivims.org (Sistemas de informacion y cartografia sobre inseguridad alimentaria y la vulnerabili-
dad)

www.fsci.umn.edu (Food science and nutrition)
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Legislacio Alimentaria

Credits: 4.5
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1- Adquireixi un coneixement adequat dels aspectes basics de lanormativa alimentaria.

2- Adquireixi la formaci6 precisa per tractar i resoldre els aspectes juridics relatius ala producci6, elabo-
racio, transformacié, comercialitzacid i consum dels aliments.

3-Adquireixi uns coneixements basics perque pugui determinar les normes juridiques aplicables a cada
casiels procediments peralaseva correctainterpretacié iaplicacié.

4- Conegui les disposicions normatives en materia alimentaria de caracter horitzontal i vertical exis-
tents a nivell autonomic (catala), estatal i de la Unié Europea.

CONTINGUTS:

Modul 1 Introduccié al Dret
1.1 ElDretenun Estat Modern
1.2 Estat
1.3 Les Branques del Dret
1.4 LaNorma Juridica
1.5 Les Fonts del Dret
1.6 El principi de competéncia
Modul 2 LAdministraciéiel Dret Administratiu
2.1 Les Administracions Publiques
2.2 Estructuraicompeténcies de ’Administracié Central de 'Estat
2.3 LAdministracié Autonomica
2.4 LAdministracié Local
2.5 El Dret Administratiu
Modul 3 El Dret Alimentari
3.1 Antecedents Historics
3.2 El Dret Alimentari Modern
3.3 El Dret Alimentari Nacional
3.4 E1Codi Alimentari Espanyol
3.5 E1Codex Alimentarius Mundi
Modul 4 Bases legals que Regulen la Intervenci6 de les Administracions Publiques en mateéria alimen-
taria
4.1Raons que emparen laintervenci6 de '’ Administraci6 en materia alimentaria
4.2 Estructura del Sistema Sanitari Public (espanyol i catala)
4.3 Actuaci6é de ’Administraci6 Pablica en matéria alimentaria
4.4 Laresponsabilitat juridica de lainduastria agroalimentaria
Modul 5§ Normativa horitzontal en matéria alimentaria
5.1 Autoritzacidiregistre sanitari d’industries i productes alimentaris.
5.2 Normes d’higiene relatives als productes alimentosos.
5.3 Manipuladors d’aliments.
5.4 Etiquetat, envasat i publicitat de productes alimentaris. Etiquetatge nutricional.
5.5 Criteris sanitaris de 'aigua de consum huma.
5.6 Denominacions i marques de qualitat alimentaria.
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Modul 6 Normativavertical en aliments d’origen animal
6.1 Carnsiderivats (productes i preparats carnics)
6.2 Peix, marisciderivats
6.3 Ousiovoproductes
6.4 Lletiproducteslactics
Modul 7 Normativavertical en aliments d’origen vegetal
7.1 Cerealsiproductes derivats
7.2 Hortalisses, fruites i derivats
7.3 Olisigreixos comestibles
Modul 8 Normativavertical en altres aliments
8.1 Cateringirestauracié collectiva
8.2 Edulcorants naturalsiartificials
8.3 Condimentsiespecies
8.4 Aliments estimulants
8.5 Aliments dietetics i per regimens especials
8.6 Plats preparats i precuinats
8.7 Aigua de consum humaiaigiies envasades
8.8 Begudes alcoholiques
8.9 Begudes refrescants
8.10 Additius i coadjuvants tecnologics.

PRACTIQUES:
Es realitzaran diversos seminaris durant el quadrimestre d’acord amb el programa de I'assignatura en
els qual intervindran técnics i especialistes en els diversos ambits del dret ila legislacié alimentaria.

AVALUACIO:
Instruments d’avaluacié i calcul de lanota final de I'assignatura:
- Elaboracié i presentaci6 d’'un treball durant el quadrimestre (10% de lanota).
- Participaci6 i qualitat de les intervencions realitzades en un forum de debat dins de I'aula virtual de
Iassignaturaique es centrara en un tema d’actualitat lligat amb la normalitzacié i legislacié alimentaria
(10% delanota).
- Unaprovaescrita (80% delanota).
Incloura:
a) 30 preguntes tipus veritat/fals (30% de lanota).
b) 30 preguntes tipus test de quatre alternatives (30% de lanota).
©) 2preguntes obertes (20% de lanota).

BIBLIOGRAFIA:

Anonim Cddigo Alimentario Espafiol (6a ed.). Madrid: Boletin Oficial del Estado, 1991.

Anonim Normas de Calidad de los Alimentos. Madrid: AMV, 1990.

Anonim Derecho Alimentarioy Productos Nuevos. Madrid: AMV, 1991.

Anonim Legislacion Alimentaria de la Comunidad Econdmica Europea. Madrid: EYPASA, 1994.

Anonim Recopilacion Legislativa Alimentaria. Madrid: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion,
1982.

Anonim Normas de Legislacion para la Inspeccion de la Calidad de los Alimentos. Actualizacion afios 1991-1992.
Madrid: M.A.PA.,1993.

Anonim Comision del Codex Alimentarius. Manual de Procedimiento. Roma: FAO/OMS,; 1986.

Anonim Reglamentaciones Técnico-Sanitarias del Sector Alimentario. Toms 1,111 I11. Madrid: AMV, 1995.

Francisco Polledo, J. J. Gestion de la seguridad alimentaria: andlisis de su aplicacion efectiva. Madrid: AMYV,
2002

Latorre, A. Introduccidn al Derecho. Barcelona: Ariel, 1996.
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Loépez-Nieto, F. La Administracion Piblica en Espafia. Barcelona: Ariel, 1989.

Losada Manosalvas, S. La gestion de la seguridad alimentaria. Barcelona: Ariel, 2001.

Middlekauff, R.D.iShubik, P. International Food Regulation Handbook. New York i Basel: Marcel Dekker,
Inc.,1989.
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Tecnologia Culinaria

Credits: 6,5
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Conegui els diferents sistemes de restauraci6 col-lectiva.

2. Conegui les diferents tecniques culinaries aplicables en I'alimentacié en base a la gastronomia tradi-
cionaliactual.

3. Analitziles transformacions que sofreixen els aliments deguts ala coccié.

4. Utilitzi les técniques culinaries adequades en la planificacié de menus i dietes en cas de salut i patolo-
gia.

5. Confeccioni planificacions de menus adequats a diferents col-lectivitats, adaptats als diferents grups
d’edats, patologies, tenint en compte els factors que influeixen en la seva alimentacié.

CONTINGUTSTEORICS:
1. Introduccié ala tecnologia culinaria.
1.1. Conceptesiobjectius de la ciéncia de la tecnologia culinaria.
1.2. Terminologia culinaria.
1.3. Evoluci6 de larestauracio.
2. Sistemes de restauraci6 col-lectiva. Lespai culinari.
3. Operacionsiprocessos de la tecnologia culinaria.
3.1. Operacions culinaries a temperatura ambient.
3.2. Processos culinaris amb aplicacié de calor.
3.2.1. Generalitats sobre els processos de coccid.
3.2.2. Tipus de coccions: en medi no liquid, en medi gras, en medi aquds, mixtes i especials.
3.3. Canvis en els aliments deguts ala manipulaci6 i coccié.
4. Sistemes de conservacio.
5.La qualitat tecnologica alimentaria.
5.1. Laqualitat en els plats cuinats.
5.2. Aspectes nutritius, sensorials i higienicosanitaris de la qualitat.

CONTINGUTS PRACTICS:
1. Espécies, herbes aromatiquesialtres condiments.
. Elcuinat dels aliments a través de técniques en medi secigras
. Elcuinat dels aliments a través de tecniques en medi liquid
. El cuinat dels aliments a través de técniques especials: buit, microones.
El cuinat dels aliments a través de técniques mixtes
. Cuinasense gluten
Les textures
. Salsesiadaptacions adequades en situacions concretes.
. Laconservacié dels aliments.

© PN OV A WD

AVALUACIO:

Instruments d’avaluacié i calcul de lanota final de 'assignatura:

- Unaprovaescrita que representara el 60% de lanota.

- Elaboraci6 d’exercicis al llarg de 'assignatura que representaraun 20% de lanota.
- Presentaci6 d’un treball practic que representara el 20% de lanota.
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- Els criteris que estableixi el professor de I'assignatura (assisteéncia a classe, participacié activa, obser-
vacio sistematica, etc.)

BIBLIOGRAFIA:

Robouchon ], dir. Larousse gastronomique en espafiol. Larousse: Barcelona, 2007.

Wright, J.; Treuillé, E. Guia completa de las técnicas culinarias. Barcelona: Blume, 2006.

This, H. Cacerolas y tubos de ensayo. Saragossa: Acribia, 2005.

This, H. Tratado elemental de cocina. Saragossa: Acribia, 2005.

Coenders A. Quimica culinaria. Estudio de lo que les sucede a los alimentos antes, durante y después de cocinados.
Saragossa: Acribia, segona edicid: 2004.

Barham, P. La cocina y la ciencia. Saragossa: Acribia, 2003.

Anchia, A.; Martinez, JA. Alimentos: composicion y propiedades. Madrid: McGraw-Hill Interamericana,
2003.

Araluce, M. Empresas de restauracion alimentaria. Un sistema de gestion global. Madrid: Diaz de Santos,
200L.

Aranceta, J. Nutricion Comunitaria. Masson: Barcelona, 2001.

Bello Gutiérrez, J. Ciencia bromatologica: principios generales de los alimentos. Madrid; Diaz de Santos,
2000.

Kinton, R.; Ceserani V.; Foskett, D. Teoria del catering. Saragossa: Acribia,2000.

Sala,Y.; Montanés, J.; Reixach, M. Restauracion colectiva. planificacion de instalaciones, locales y equipamien-
tos. Barcelona: Masson, 1999,

Bello Gutiérrez, J. Ciencia'y tecnologia culinaria. Madrid: Diaz de Santos, 1998.

Bello Gutiérrez, J. Tablas de composicion paraplatos cocinados. Madrid: Diaz de Santos, 1998

Cano, M.; Jiménez, S.; Ramirez. Cocina. Actividades. Madrid: McGraw-Hill / Interamericana, 1997.

This, H. Los secretos de los pucheros. Saragossa: Acribia, 1996.
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Economia i Gestio Alimentaria
Credits: 6
Quadrimestral

OBJECTIUS:
Quel'estudiant:

1. S’Introdueixi en el mén de 'economia i la gesti6 empresarial des d’'un punt de vista practic i aplicat a

I'entorn on desenvoluparala seva carrera professional.
2. Identifiqui aquell aspectes que el poden ajudar a reforgar el seu esperit emprenedor.

CONTINGUTS:
1. Lempresa alimentaria en la produccid, enladistribuciéienels serveis:
1.1. Economia de 'empresa: Empresaiempresari.
I1.2. Agents economics.
1.3. Microeconomia i macroeconomia.
1.4. Empreses publiques, nacionals, multinacionals.
1.5. Nocions del sistema laboral.
1.6. Lofertaila demanda.
1.7. Elmercat. Monopoli, oligopoli, competencia perfecta.
1.8. Estructura financera de 'empresa.
2. Formes juridiques de 'empresa alimentaria:

2.1. Conceptes: empresa individual, empresa associativa, societat mercantil, societats personalistes,

societats capitalistes.
2.2. Societat col'lectiva.
2.3. Societat comanditaria.
2.4.Societat andonima.
2.5.Societat de responsabilitat limitada.
2.6.Societat cooperativa.
2.7. Altres tipus de societats.

3. Introducci6 ala gestié. Comptabilitat general i comptabilitat de costos:
3.1. Distinci6 entre cobraments i ingressos i entre pagaments i despeses.
3.2. El Balang de situacié.

3.3. Elcompte de perdues i guanys.

3.4. Integraci6 del balang i el compte de pérduesi guanys.
3.5. Distinci6 entre deute i déficit.

3.6. Elregistre dels fets comptables.

3.7. Elcicle comptable.

3.8. Normalitzacié comptable: Pla general de comptabilitat.

4. Introducci6 al’organitzaci6é empresarial:

4.1. Estructura organitzativa de 'empresa.
4.2.Noves tecniques d’organitzacid.
4.3. Gestio6 de recursos humans.

5. Organitzaciéigesti6 de serveis d’alimentacié i dietetica:

5.1. Definicié d’objectius del serveii planificacié d’estrategies per assolir-los.

5.2. Organitzaci6 del treball, assignaci6 de directrius i establiment de relacions i de comunicacio.

5.3. Recursos humans d’'un servei d’alimentacié.

5.4. Operativa d’'un servei d’alimentacio.

5.5. Activitats funcionals de suport aun servei d’alimentacié.
5.6. Autogestio versus subcontractaci6 del servei d’alimentacié.
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AVALUACIO:
Lavaluacié de I'assignatura es fara d’acord amb els segiients criteris:
1.- Elements d’avaluacio:
-Es valorara fonamentalment la comprensié dels conceptes i la capacitat d’aplicacié practica
dels coneixements adquirits.
2.- Instruments d’avaluacio:
Lavaluacié durant el curs esbasara en:
Provaescrita tipus test (V o F) dels temes 11 2 (data prevista: mes de novembre)
Qualificacié de les sessions practiques amb full de calcul
Provaescritatipus test (V o F) del tema 3 (data prevista: dia de 'examen final)
Provaescrita de resoluci6 de problemes del tema 3 (data prevista: dia de 'examen final.
Lavaluaci6 de 'examen extraordinari de juny es basara en:
Provaescritatipus test (Vo F) delstemes 1,213
Provaescrita de resolucié de problemes del tema 3
3.- Criteris per al calcul de la qualificaci final:
Enlavaluaci6 durant el curs:
S’avaluara seguint dues ponderacions diferents. A cada estudiant se li
aplicarala ponderacié que li resulti més favorable.
Ponderacid A:
Provaescritatipus test (Vo F) dels temes1i2:30%
Qualificaci6 deles sessions practiques amb full de calcul: 10%
Provaescritatipus test (Vo F) del tema 3: 30%
Provaescrita de resoluci6 de problemes del tema 3: 30%
Ponderacio B:
Provaescritatipus test (Vo F) dels temes1i2:30%
Qualificaci6 delessessions practiques amb full de calcul: 0%
Provaescrita tipus test (V o F) del tema 3: 35%
Provaescritade resoluci6 de problemes del tema 3: 35%
EnT’avaluacié de 'examen extraordinari de juny:
Provaescrita tipus test (Vo F) dels temes 1,213: 65%
Provaescrita de resoluci6 de problemes del tema 3: 35%

BIBLIOGRAFIA:

Alonso, R. Contabilidad Financiera. Aplicaciones a empresas agrarias y agroalimentarias. Madrid: Mundi-
Prensa, 1993.

Ballesta, G. Contabilidad general: una vision prdctica. Barcelona: Gesti6 2000,1991.

Ballestero, E. Principios de Economia de la Empresa. Madrid: Alianza Editorial, 1992.

Casanueva, Cristobalialtres Organizaciony gestion de empresas turisticas. Madrid: Piramide, 2000.

Figuerola, Manuel. Economia para la gestion de las empresas turisticas. Organizacion y financiacion. Madrid:
Centro de Estudios Ramén Areces, 1995.

Pla General de Comptabilitat. Madrid: McGraw-Hill, 1996.

Romero, C. Técnicas de gestion de empresas. Madrid: Mundi-Prensa, 1993.
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ASSIGNATURES OPTATIVES

Publicitat i Salut

Credits: 6

Quatrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Entengui laimportancia de la comunicacié i conegui els diferents mitjans i formes que una empresa,
institucid, entitat, col'lectiu, etc. al servei de lasalut té per comunicar-se.

2. Conegui com funciona el sector publicitari, quins sén els passos per ala planificacid, creacié i realit-
zaci6 de campanyes, i tingui les eines per elaborar, pero sobretot per valorar campanyes i missatges
dins el mén deladieteticailanutricid.

3. Adquireixiun esperit critic respecte el paper de la publicitat ila comunicacié en relacié al’acte de
compraivalorilainfluéncia que poden exercir sobre les persones.

CONTINGUTS:
I. Introduccié: Elmén del marqueting, lacomunicacié ila publicitat empresarial i institucional.
2. Laplanificacid, creaciéirealitzacié publicitaries.
2.1. Queé entenem per publicitat.
2.2. Elfuncionament del sector publicitari.
2.3. Eldesenvolupament de I'estratégia publicitaria creativa.
2.4. Laplanificaci6 dels mitjans.
2.5. La creaci6 publicitaria als diferents mitjans.
3. Els efectes de la publicitat en el consumidor.
3.1. Laregulaci6 de l'activitat publicitaria: el dret i la defensa del consumidor.
3.2. Latransmissié de valors.
3.3. Lainfluéncia de la publicitat enla decisié de compra del consumidor.
4. Formes i mitjans de comunicacié que tenim al’abast
4.1. Elmerchandisingi el packaging.
4.2. Lesrelacions publiques.
4.3. Elpatrociniiel mecenatge.
4.4. Elmarqueting directe.
4.5. Lacomunicacié6 de crisi.
4.6. Lacomunicacio interna.
4.7. Les promocions de vendes, internet, etc.
5. Practiques audiovisuals:
5.1. Creacié de guions.
5.2. Realitzaci6 d’'una falca radiofonica.
5.3. Llenguatge audiovisual.
5.4. Practiques de rodatge.
5.5. Practiques d’edicié.

AVALUACIO:

Es valoraran els coneixements adquirits i la seva comprensié a través de les practiques i els treballs tu-
toritzats que es realitzaran al llarg de I'assignatura. Per aix0, I'assisténcia i la participaci6 a classe son
necessaries.
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Lanotaestara formada per:
- Practiques individuals i en grup realiltzades a classe i un treball final grupal (grups de 2-3 persones) que
s’haura de presentar a classe i que ha d’avaluar 'adquisicié dels coneixements teorics relacionats amb el
contingut de I'assignatura (50% de lanota final).
- Practiques audiovisuals (50% de lanota final).
El20% correspondraala practica de radio (realitzacié d’una falca publicitaria).
Laltre 30% correspondra a la realitzacié d’un espot televisiu (guié tecnic, story board, rodatge i
editatge).

BIBLIOGRAFIA:

Bardé, M.J. La publicitat illicita i la defensa dels consumidors. Barcelona: Centre d’Investigacié de la
Comunicacié, 1993.

Bassat, L. E/librorojo de las marcas. Barcelona: Folio, 1993.

Bassat, L. Ellibro rojo de la publicidad. Madrid: Espasa, 1999.

Carrillo, M.V,, Publicidad y anorexia. Influencia de la publicidad y otros factores en los TCA. Madrid:
Ediciones Ciencias Sociales, 2002.

Ferrer, J. Per auna didactica del video. Barcelona: Dp. Ensenyament GENCAT; 1990.

Herreros Arconada, Mario: La publicitat. Fonaments de la comunicacio publicitaria. Barcelona: Portic
Media, 2000.

Martinez, Q. Aprenguem a llegir la publicitat.Vic: Eumo Editorial, 1996.

Molero, V.M. Publicidad, comunicaciony marqueting. Biblioteca Cinco Dias, 1995.

Solé, M.LL. Los consumidores del siglo XX 1. Madrid: Paidés,1999.
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Nutricié i Esport

Credits: 6
Quadrimestral

OBJECTIUS:
Quel'estudiant:
1. Integriels canvis fisiologics i metabolics que es produeixen durant la practica esportiva.
2. Conegui quines son les reserves de que disposa'organisme i com, quani per qué les mobilitza.
3. Valori les necessitats energetiques i nutricionals d’un esportista segons les seves caracteristiques
individuals.
4. Conegui les caracteristiques generals de 'alimentaci6 de I'esportista.
5. Conegui la importancia de I'activitat fisica en les diferents etapes de la vida i situacions patologi-
ques.
6. Planifiquiladietailes recomanacions dietétiques/nutricionals especifiques segons I'esportista.
7. Conegui els diferents suplements nutricionals que utilitzen els esportistes i amb quina finalitat els
prenen.
8. Tinguiuns coneixements basics dels fonaments de 'entrenament esportiu.
9. Identifiquiles qualitats fisiques basiquesiel seu entrenament.

CONTINGUTS

Continguts teorics
1. Estructuraifuncié del muscul esquelétic
1.1. Tipus de fibres musculars
1.2. Estructurade la cel'lula muscular
1.3. Mecanicadelacontraccié muscular
2.Adaptacions funcionals al’esfor¢
2.1. Aparell respiratori.
2.2. Sistema cardiocirculatori.
2.3. Aparell digestiu.
2.4. Sistema nervios.
2.5. Sistema endocri.
3.Metabolismeiactivitat fisica
3.1. Tipus d’exerciciimetabolisme: aerobicianaerobic.
3.2. Factors que influeixen en la utilitzaci6 dels substrats energetics.
3.3. Reserves de glucogen i rendiment fisic. Efecte de la ingesta de suplements d’hidrats de carboni
sobre les reserves de glucogen.
3.4. Proteinesirendiment fisic: sindrome de sobreentrenament.
3.5. Hidrataci6 irendiment fisic.
3.6. Importancia de les vitamines i minerals sobre el rendiment fisic.
4. Necessitats energetiques i nutricionals enla practica esportiva
4.1. Métodes de valoracié de les necessitats energetiques en I'exercici fisic.
4.2. Valoracio6 de les necessitats nutricionals de I'esportista: carbohidrats, proteines, lipids, vitami-
nesiminerals.
4.3. Requeriments de fluidsielectrolits enl'esportista.
5.alimentacié de 'esportista.
5.1. Caracteristiques generals de la dieta de 'esportista segons: periode d’activitat, durada, intensi-
tatigrup poblacional.
6. Realitzacié de dietes i recomanacions dietetiques per esportistes.
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6.1. Planificacié dietética en 'esportista no professional i 'esportista d’elit.
6.2. Planificaci6 dietética en diferents etapes de lavidaisituacions patologiques.
7.Suplements nutricionals enla practica esportiva.
7.1. Tipus de suplements nutricionals, classificaci, indicacions i efectes sobre el rendiment espor-
tiu.
8.Introducciéiprincipis de ’entrenament esportiu
8.1. Lateoria de 'entrenament esportiu.
8.2. Concepteiobjectius de 'entrenament.
8.3. Metodologia de 'entrenament esportiu.
8.4. Principis que inicien i garanteixen o asseguren els processos d’adaptaci6. Principis que exercei-
xenun control especific de’'adaptacid.
9.Ladaptacié al’entrenament esportiu.
9.1. Conceptualitzacié d’adaptacié. Conceptes que es relacionen amb 'adaptacio, i tipus d’adapta-
cions.
9.2. Factos que afecten'adaptacié.
9.3. La fatiga: tipusideteccid. Larecuperacio.
9.4.Elsobreentrenament. Causes.
10. Entrenament de les qualitats fisiques basiques.
10.1. Entrenament de laresistencia, de la for¢aide lavelocitat.

Continguts practics:

Valoracié nutricional i planificaci6 dietéticaamb suport informatic.

Resolucié de casos: planificacié de dietes i recomanacions alimentaries per esportistes.
Visitad’esportistes de diferents especialitats per fer-ne 'avaluacid i la planificacié dietetica.
Treball en grup sobre la suplementaci6 nutricional utilitzada en I'esport.

AVALUACIO

Lavaluaci6 es fara d’acord amb els segiients criteris:

- Examen final (70% de lanota final)
Examen final de I'assignatura que constara d’'una part teorica en forma de preguntes tipus test i curtes
(40% de la nota de 'examen) i una part practica amb la resolucié d’un cas practic (30% de la nota de
I'examen). Ambdues parts de 'examen final hauran de superar-se amb una notaigual o superioras.

-Continguts practics (30% de lanota final)
*Resoluci6 dels exercicis i casos practics treballats al llarg del curs (15%).
*Presentaci6 d’un treball sobre suplements nutricionals utilitzats en 'esport (15%).

BIBLIOGRAFIA

Dunfrod M. Sports Nutrition. A practice Manual for professionals. 4th edition. 2006. American Dietetics
Association.

Williams MH. Nutricion para la salud: condicion fisicay deporte. 7" ed. Madrid: McGraw-Hill, 2006.

Bean A. Laguia completa de la nutricion del deportista. 3* ed. Barcelona: Paidotribo, 2006.

Onzari M. Fundamentos en nutricion en el deporte. 1* ed. Buenos Aires: El Ateneo, 2004.

Els professors recomanaran bibliografia especifica al llarg del curs.
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Trastorns Alimentaris Infantils i Juvenils

Credits: 6
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Conegui els processos psicologics que apareixen en els trastorns alimentaris.

2. Identifiquila personalitat dels pacients que pateixen una patologia alimentaria.
3. Conegui els procés de diagnostic i les diferents orientacions terapeutiques.

CONTINGUTS:
1. Historia:
1.1. Record historic.
1.2.Tres etapes historiques.
1.3. Epidemiologia de les disorexies.
2. Culturaisocietat:
2.1. De d’anorexia santa” al’anoréxia nerviosa.
2.2. Cos, vestitipaper social de ladona.
2.3.Trastorns del comportament alimentari en el mén occidental.
2.4. Cos, pes, alimentaci6 i angoixa.
3. Infanciaiadolescéncia:
3.1. Desenvolupament evolutiu.
3.2. Procés de maduracié.
3.3. Etapes psicologiques.
4. Enfocament psicosomatic:
4.1. Ladesorganitzacié psicomatica.
4.2. Concepcions generals.
4.3.Labogeriadel cos:
4.3.1. Elslimits corporals
4.3.2. El cos femeni
4.3.3. Elmenjar
4-4. Mecanismes de defensa.
4.5. Elpaper delamare.
5. Trastorns de I'alimentacio:
5.1.'Trastorns del lactant i transtorns infantils:
5.1.1. Limits de la clinicaen el nen.
5.1.2. Lexpressié somatica. La patologia.
5.1.3. Organitzaci6 funcional.
5.1.3.1. Necessitats i impulsos elementals.
5.1.3.2. El caracter oral.
5.1.3.3. Elshabits orals.
5.1.4. Hipotesis basiques.
5.1.5. Trastorns:
5.1.5.1. Colics del primer trimestre:
5.1.5.1.1. Teoriade R. Spits.
5.1.5.1.2. Teoria de M. Soulé.
5.1.5.1.3. Teoria de M. Fain.
5.1.5.1.4. Tres casos clinics
5.1.5.2. Mericisme:
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5.1.5.2.1. Generalitats cliniques.
5.1.5.2.2. Discussio.
5.1.5.2.3. Cas clinic: Marta.
5.1.5.3. Anoréxia del lactant:
5.1.5.3.1. Descripci6 clinica.
5.1.5.3.2. Ladiversitat de les formes cliniques.
5.1.5.3.3. Ladiversitat psicopatologica.

5.1.5.3.4. Cas clinic: «<El destiletal de dues germanes».

5.1.5.4. Anoréxiade lainfancia:
5.1.5.4.1. Variants cliniques.
5.1.5.4.2. Evolucié i pronostic.
5.1.5.5. Vomits:
5.1.5.5.1. Descripcid clinica.
5.1.5.5.2. Cas clinic: Cristian.
5.1.5.6. Bulimia-Hiperfagia.
5.1.5.7. Obesitat infantil:
5.1.5.7.1. Descripci6 clinica.
5.1.5.8. El mericisme.
5.1.5.9. Potomania.
5.1.5.10. Aberracions alimentaries.
6.1. Trastorns de 'adolesceéncia: 'anoréxia:
6.1.1. Lanorexia nerviosa:
6.1.1.1. Etiologia de 'anorexia.
6.1.1.2. Descripci6 clinica.
6.1.1.3. Psicopatologia.
6.1.1.4. Criteris diagnostics.
6.1.1.5. Diagnostic diferencial.
6.1.2. La clinicade 'anoreéxia:
6.1.2.1. Motius habituals de consulta.
6.1.2.2. Lentrevista previa.
6.1.2.3. Lahistoria clinica.
6.1.2.4. Lavaluacié inicial.
6.1.3. Lapersonalitat de 'anoreéxia:
6.1.3.1. Anoréxia masculina.
6.1.3.2. Anoréxia femenina.
6.1.4. Enfocament psicodinamic:
6.1.4.1. Mecanisme clau.
6.1.4.2. Lafuncié materna.
6.1.4.3. Lafunci6 paterna.
6.1.4.4. Cas clinic: Marta, “una pesada heréncia”.
6.1.5. La familia de 'anoreéxia:
6.1.6. Lanorexia en els limits d’altres patologies.
6.2. Trastorns de 'adolescéncia: La bulimia.
6.2.1. Labulimia, una recerca historica.
6.2.2. Etiologia de labulimia.
6.2.3. Psicopatologia de la bulimia.
6.2.4.Ladinamica de labulimia.
6.2.5. Obesitat i sobrepés:
6.2.5.1. El rebuig social.
6.2.5.2. Salutiobesitat.
6.2.5.3. El mite del greix.
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6.2.6. Ladinamica familiar en la bulimia.
6.3. Altres trastorns de 'alimentacié:
6.3.1. Aberracions alimentaries.
6.3.2. Psicosisitrastorns de 'alimentacid.
6.3.3. Neurosi i trastorns de I'alimentacio.
6.3.4. Trastorns narcisistes:
6.3.4.1. Exerciciiesport.
6.3.4.2. Culturisme.
6.3.4.3. Lareligié del cos.
6.3.5. Trastorns de 'alimentacié i malalties somatiques.
7. Tractament i prevencio:
7.1. Consideracions terapéutiques:
7.1.1. Psicofarmacologia.
7.1.2. Psicoterapia.
7.2. Tractament de 'anorexia:
7.2.1. Psicoterapia.
7.2.2. Conductisme.
7.2.3. Terapia familiar.
7.2.4. Terapia sistemica.
7.2.5. Terapia d’internacio.
7.3. Tractament de les bulimies:
7.3.1."Terapia cognitiva.
7.3.2. Terapia grupal.
7.3.3. Terapia psicodinamica.
7.4. Prevenci6 de anoréxia.
8. Equip i xarxa sanitaria:
8.1. Lequip assistencial. Model d’assisténcia integral.
8.1.1. Lequip terapeutic.
8.1.2. Els professionals de la salut.
8.1.3. Equips interdisciplinaris.
8.2. Xarxa sanitaria d’assisténciai tractament:
8.2.1. Consultaambulatoria.
8.2.2. Centres d’ingrés.
9. Aproximaci6 psicobio-ocial dels trastorns alimentaris:
9.1. Elmercat de 'aprimament:
9.1.1. Elmén de lamodailes dones modeliques.
9.1.2. Els mitjans de comunicacié.
9.1.3. Lapublicitat de 'aprimament.
9.2. Lacondicié femeninaila codificacié del cos.
9.3. Anoréxiaibulimia com a trastorns culturals.
9.4. Unasocietat narcisista:
9.4.1.Lapersonaenlarecercadelasevaidentitat.
9.4.2. Elrecurs narcisista.
9.5. Cosireligio:
9.5.1. Ser un cos o tenir un cos?
9.5.2.Transici6 per la mitologia.
9.6. Al'ombra de les joves sense flors:
9.6.1. Les adolescents d’avui.
9.6.2. Noies amb problemes.
9.6.3. Victimes de lamoda.
9.7. Bulimia, anoréxia nerviosa... malalties culturals?
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9.7.1. Els tres cossos de la cultura.
9.7.2. El tres cossos de ladona.
9.8. Lenigma del cos:
9.8.1. Elsllocs il'lusoris.
9.8.2. Eltempsil’espai de 'anorexia.
9.9. Abordatge terapeutic.
9.10. Laclinica corporal de'anoréxiailabulimia:
9.10.1. Quan el cos pren la paraula.
9.11. Lanoréxia: una malaltia del desig.
9.12. Arrels sociopsicologiques dels «crescendo» epidémic:
9.12.1. El sentiment d’'inadequacid.
9.12.2. Unasocietat en crisi d’identitat.
9.12.3. Una «malaltia» social.
9.13. Objectius del tractament amb familiars:
9.13.1. El maneig de situacions.
9.13.2. Diferents estratégies quan tots hi col-laboren.

9.13.3. Quan només es pot comptar amb un membre de la familia.

9.14. Lapsiquiatriaen]’Atencié Primaria de Salut.

AVALUACIO:

Lavaluacié es realitzara d’acord amb els segiients criteris:
- Provaescrita.

-Treball d’un cas clinic amb aportacions teoriques.

- Analisi de textos.

- Assistenciaaclasse.

BIBLIOGRAFIA:

La professorarecomanaralabibliografia al'inicidel curs.
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Psicologia de les Conductes Alimentaries

Credits: 6
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Assimili els conceptes basics de psicologia general.

2.Conegui la relacié entre els estils de vida saludable i els problemes de salut relacionats amb
I'alimentacid.

3. Adquireixi habilitats per a poder modificar actituds i habits alimentaris.

4. Manegi recursos i estrategies individuals i grupals per treballar el canvi enla conducta alimentaria.

CONTINGUTS:
1. Introduccié ala psicologia:
1.1. Definicid, caracteristiques i classificacio.
1.2. La psicologia com a ciencia de lasalut.
1.3. Diferéncies de models psicologics: escoles i paradigmes.
2. Problemes de salut relacionats amb els habits i els estils de vida: salut i salut mental.
3. Psicologiaialimentaci6:
3.1. Bases psicologiques de I'alimentacio.
3.2. Elements i configuraci6 de grup entorn’alimentacio.
4.Aproximacié ala teoria del canvi, en relacié ala conducta alimentaria.
4.1. Elements necessaris per aconseguir el canvi. Habits i recursos psicologics: autoestima, motiva-
ciéiactituds.
4.2. Models explicatius d’adquisicié del canvi:
4.2.1. Teoria de 'aprenentatge social.
4.2.2. Model de creences de salut
4.2.3. Locus de control.
4.2.4. Expectativa d’autoeficacia.
5. Entrevista motivacional.
5.1. Concepte i elements basics.
5.2. Conceptesielements associats.
5.2.1. Concepte d’ambivaléncia.
5.2.2. Fases del canvi.
5.2.3. Estrategis de 'entrevista motivacional.
5.3. Einesiestategies pel desenvolupament de 'entrevista motivacional.
5.4. Devolucié.
5.5. Afrontament alaresisténcia.
5.6. Enfortiment pel compromis.
6.El canvi en’habit del menjar:
6.1. Parametres de proximitat
6.2. Perills enla fase de canvi.
6.3. Recapitulacio.
6.4. Preguntes clau.
6.5. Informaci6 i consell.
6.6. Negociaci6 del pla.
6.7. Accié cap al canvii manteniment.
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AVALUACIO:

Instruments d’avaluacié i calcul de lanota final de I'assignatura:
- Examen teoric que representara el 60% de lanota.
-Treballindividual o en grup que representara el 40% de lanota.

BIBLIOGRAFIA:

Wiscarz Stuart, G; Sundeen, S. Alteraciones del concepto de uno mismo: enfermeria psiquiatrica. Interame-
ricana McGraw-Hill, 1992.

Badevant, El Barzic. Comportamiento alimentario, de lo normal a lo patologico. Paris: Doc. Hotel Dieu.

Toro, ]. Trastornos del comportamiento alimentario. Editorial Jano, 1999.

Alcantara,J.A. Como educar las actitudes. Barcelona: CEAC, 1998.
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Alimentacio i Diversitat Cultural

Credits: 6
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Aprofundeixi en una perspectiva historicoantropologica dels aliments entesos com a sociabilitat de
grup o de collectiu.

2. Conegui que els comportaments alimentaris sén un instrument explicit del qual disposen els grups
immigrats de relacié amb el seulloc d’origen.

3.Analitziles influénciesiinteraccions en la convivéncia dins la diversitat.

4. Conegui cultures diferenciades mitjangant els valorsiles representacions de I'alimentacio.

5.Aprengui ala practicaalguns dels recursos o variants sobre les bases culinaries enla diversitat de cul-
tures.

CONTINGUTS:
1. La perspectiva historicoantropologica en I'alimentacio
1.1. Laproduccid ilarecreaci6 en sistemes socioculturals
1.2. Els grups, laseva diversitatiels elements determinants del’entorn ecologic o geografic
2. Els comportaments alimentaris
2.1 Lesbases alimentaries referents
2.2 alimentaci6é com ainstrument de recreaci6 d’identitat. Recreaci6 i recerca d’aliments cone-
guts
2.3 Elmercatiels seus significants
3. Lesinfluéncies o interaccions en la diversitat
3.1 El procés de reorganitzacié de les poblacions immigrants
3.2 Lintercanvi o interaccié comiquan?
3.3 Lesrepresentacions del sistema gastronomic
4. Coneixement de cultures diferenciades
4.1. Elements de reflexié sobre la cuina vegetarianai el significat religi6 - cultura
4.2. Significats culturals i creences de salut
4.3. Cuinaisistema dels grups Sij
4.4. Vegeterianisme i Postcultures
5. Sincretismes entre les cuines india i pakistanesa
5.1 Diferencies i igualtats dels ingredients
5.2 Significats culturals i simbolics diferenciadors
6. Cuinao cuines arabs?
6.1 Diversitat en el mén arab iles seves particularitats
6.2 Influéncies enlaalimentaci6 arab
6.3 Bases dels aliments; simbolisme: sans o insans, prohibicions
7. Africa occidental i alguns trets de la seva cuina
7.1 Bases alimentaries quotidianes i zones geografiques
7.2 Relacions socioculturals, tabis prohibicions o creences

AVALUACIO:
Elements d’avaluacid

-Treballindividualitzat o en grup, sobre els costums alimentaris d'un grup concret (a determinar).
Seguiment del treball
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Instruments d’avaluacié i calcul de nota final de I'asignatura:

Presentaci6 dels treballs individuals o engrup, oralaclasse................ 70%
Realitzacié d’activitats culinaries, coneixement
Resum de lectures recomanades ...

Per als estudiants que no puguin assistir regularment a classe els criteris d’avaluacié seran els segiients:

Realitzaci6 d’'una prova escrita sobre els continguts de I'asignatura... 20%

Presentaci6 de treball individual o de grup oraliescrita...................... 70%
Resum delectures recomanades .........oc.oeveveeievieeevenieeeieeeeeeeeeeeeeseens 10%
BIBLIOGRAFIA:

Dossier de treball recomanat - lectures (enumerat per ordre de lectures)

Riera, A. “Alimentaci6 i poder a Catalunya al segle XII. Aproximacié al comportament alimentari de
la noblesa”, Revista d’Etnologia de Catalunya, 1993, n. 2: 8-19 Dept. de Cultura de la Generalitat de
Catalunya

Gracia, M. Sobre “Labsénciaila preséncia de carn ales cuines populars de Barcelona: entre la postgue-
rraiels nostres dies”. Revista d 'Etnologia de Catalunya, 2002, n. 20: 142-161, Departament de Cultura
dela Generalitat de Catalunya.

Carrasco, S. “Lenculturacié alimentaria dels infants a la Catalunya urbana. Notes sobre un estudi de
cas Catalunya”. Revista d’Etnologia de Catalunya, 1993, n. 2: 54-63, Departament de Cultura de la
Generalitat de Catalunya.

Contreras, J. “La nostra alimentacié contemporania: Dialéctica entre tendéncies contradictories?”
Revistad’Etnologia de Catalunya, 1993, n. 2:42-53.

Macbeth. “Diferéncies alimentaries a Catalunya: observacions d’una forastera”. Revista d’Etnologia de
Catalunya, 2000, n.17:34-81. Dep. de Cultura de la Generalitat de Catalunya.

Fischler, C.; Raude, J. “La percepci6 dels aliments geneticament modificats a occident: divergenciai/o
convergencia”, Revista d’Etnologia de Catalunya, 2005 ,1n. 27:100-11

Millan A; “Cultures alimentaries i globalitzacié”. Revista d’Etnologia de Catalunya, 2000, n. 17 , 72-81
Dep. de Culturade la Generalitat de Catalunya.

Juncosa, M. “Alimentacions alternatives i sistemes alternatius de vida. Vegetarianisme: dieta i doctri-
na”. Revista d’Etnologia de Catalunya, 1993, 1. 2:31-41

Provansal, D. “Els Antropolegs van al mercat. Algunes reflexions al marge de la practica etnografica”.
Revista d’Etnologia de Catalunya, 1995, n. 6: 96-107, Dep. de Cultura de la Generalitat de Catalunya.

Kanafani-Zahar, Aida; Abundancia i escassetat en el cicle alimentari rural al Liban. A Revista
d’Etnologia de Catalunya, 2000, n.17 Dep. de Cultura de la Generalitat de Catalunya.

Mallart, L1. “Cemergencia de I'individu entre els Betis del Camerun. Iniciacions collectives i inicia-
cions individuals”. Revista d’Etnologia de Catalunya, 2001, n. 18: 44-57. Departament de Culturade la
Generalitat de Catalunya.

Pollock, J. Nancy “Els apats i la seva dimensi6 social (Exemples del Sur del Pacific)”, 2000; n. 17, Revista
d’Etnologia de Catalunya, Dep. de Cultura de la Generalitat.

Bibliografia general (*llibres recomanats)

*Aguilar, Miguel, La dieta vegetariana. Coleccién Fin de Siglo, nim.12 Madrid: Temas de Hoy. 1990.

**Caceres, Juanjo; Espeitx, Elena Cuines en Migracio. Alimentacio i Salut d'equatorians, marroquins i sene-
galesos a Catalunya, Barcelona: Fundaci6 Jaume Bofill, Obra Social Caixa de Sabadell, Ed. Mediter-
rania, 2006.

Calvo, Manuel: “Migration et alimentation”. Soczal Science Information, Vol.21,3, Paris, 1982

Carrasco, Silvia: “Etnologia, folklore y aplicaciones en el estudio socioantropoldgico de la alimenta-
cion” Actas del congreso de Antropologia del Estado Espariol, Granada, 1999.

*Carrasco, Silvia_Antropologia i alimentacio. Una proposta per a [ estudi de la cultura alimentadria. Bellaterra:
Universitat Autonoma de Barcelona 1992a.
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**Contreras, J.; Gracia M. Alimentacion y Cultura. Perspectivas antropoldgicas. Barcelona: Ariel, 2005.

Douglas, Mary: “Les structures du culinaire”. Communications, 31, Paris, 1979

Douglas, Mary, “Culture and food”, a Freilich, Morris (Ed) The pleasures of Anthropology Nova York:
Mentor, 1983 (1977), pp- 74-1001.

Garine, Igor “Culture et Nutrition”. Commmunications, 31, Paris, 1979.

Maffesoli, Michel E/ Tiempo de las Tribus, Barcelona: Icaria, 1991.

Messer, Ellen “Anthropological perspectives on diet”, dins Annual Review of Anthropology, 13,198 4.

Llibres de receptes
*Agboton, Agnes, 2001 Africa des dels fogons. Barcelona: Columna / Africa en los Fogones. Barcelona:

Ediciones del Bronce, 2002.

* Es donaran fotocopies de receptes especifiques durant les classes practiques
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Nutricio Enteral i Parenteral

Credits: 6
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Coneguiles técniques de 'alimentaci6 artificial i els diferents camps d’aplicaci6.

2. Identifiqui els pacients que requereixen nutrici6 artificial

3. Apliquila férmula nutritiva adequada segons les necessitats de la persona.
4.Adquireixi habilitat en la practica de la nutricié artificial domiciliaria i hospitalaria.

CONTINGUTS:
1. Valoraci6 de l'estat de nutricié. Particularitats del pacient hospitalitzat. Risc de desenvolupar desnu-
tricio.

2.Requeriments caloricsiproteics. Calcul de les necessitats. Calorimetria indirecta.

3. Desnutricié hospitalaria. Causes. Prevalenca. Transcendéncia.

4.Sindrome de realimentacié.

5. Nutrici6 enteral. Concepte, indicacions i técniques. Vies d’administracio.

6. Férmules de nutricié enteral. Situacions especifiques. Immunonutricio.

7. Complicacions de la nutricié enteral. Prevenci6 i tractament.

8.Seguiment i monitoritzaci6 de la nutricié enteral.

9. Nutricié parenteral. Concepte. Tipus. Indicacions.

10. Tecniques d’infusié de la nutricié parenteral. Vies d’abordatge. Complicacions relacionades amb la
col.locacié deles vies.

11. Solucions de nutricié parenteral. Macronutrients. Micronutrients.

12. Solucions de nutrici6 parenteral en funcié de les patologies especifiques.

13. Control i seguiment de la nutrici6 parenteral. Complicacions de la nutricié parenteral. Prevencio i
tractament.

14. Nutrici6 artificial domiciliaria.

15. Unitats de nutrici6 hospitalaria.

EXPERIENCIA PRACTICA:
En el marc d’aquesta assignatural’estudiant realitzara unavisita/estada practica en un centre hospitala-
ri.

AVALUACIO:

Instruments d’avaluacié i calcul de lanota final de 'assignatura:

- Lapresentacié del comentari d’'un article cientific suposara el 50% de la nota final de I'assignatura.

- La realitzacié de treballs a classe: lectura i analisi d’articles..., suposara el 50% de la nota final de
Iassignatura.

Aquestes notes només faran mitjana en el cas que cadascuna d’elles sigui igual o superior aaprovat (5)

BIBLIOGRAFIA

Rombeau, J.L.; Rolandelli, R.H. (eds). Enteral and tube feeding. 3a ed. WB Sauders Company, 1997.
Celaya Pérez, S. Tratado de nutricion artificial. Grupo Aula Médica, 1998.

Celaya Pérez, S. Vias de acceso en nutricion enteral. Multimedia, 2001.

Riob6 Sevan, P. Casos Clinicos de nutricion artificial. Alpe Editores, 1997.

Planas, M. Nutricion orali enteral. Programa de formacion multimedia. Glosa, 2004.
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Alimentaci6 en Grups amb Necessitats Especifiques

Credits: 6
Quadrimestral

OBJECTIUS:

1-Coneixer els aspectes socials i culturals que tenen aveure amb el procés d’envelliment.

2-Delimitar els estereotips que envolten el fenomen de lavellesa alanostra societat i desmitificar-los.

3-Saber quines son les representacions socials de la malaltia del cancer i la seva evoluci6 al llarg dels
anys.

4-Determinar les diferents situacions en queé el/la nutricionista es pot trobar davant d'un malalt de can-
cer.

5-Identificar els requeriments nutricionals dels pacients que es troben en’etapa de lavellesa.

6- Identificar els requeriments nutricionals dels pacients amb oncologia.

7-Planificar correctament laintervencié dietética en aquests grups.

8- Cong¢ixerles linies de recerca en dietéticainutricié en aquests dos grups.

CONTINGUTS:
1-Envellimentivellesa.
1.1- La nostra societat, una societat envellida. Demografia i envelliment. Procés d’envelliment i velle-
sa.
1.2- Les representacions socials de la vellesa. La cultura de la sobreproteccié. Laltra cara de lamoneda:
benestar subjectiuienvelliment amb éxit.
1.3- La psicologia del cicle vital iI'envelliment. Factors que incideixen en un envelliment actiu.
1.4- Vellesa i factors socials: xarxes de suport, solitud, jubilacié, mort i malaltia.
1.5- Les funcions socioculturals de 'alimentacié. Alimentacid, culturaivellesa.
1.6- Eines de valoracié de I'estat nutricional enla poblacié anciana.
1.7-Tractament dietetic en aquest col-lectiu.
1.7- Resolucié de casos problemes en diferents situacions de la vellesa.
1.8- Elaboraci6 de consells dietetics especifics per aquesta poblacio.
2-Aspectes socioculturals de la malaltia del cancer.
2.1- Lamalaltiailes seves metafores. Levolucié de les representacions socials del cancer.
2.2- Elcanceriels factors socials: familia, edat, génere.
2.3- Quan la malaltia no té cura: el procés d’acceptacié de lamort en el malalt terminal.
2.4-Lhospitalitzacié i I'alimentacié. Com mantenir les funcions socioculturals de 'alimentacié en el
medi hospitalari?
2.5- Eines de valoracié6 de I'estat nutricional en pacients oncologics.
2.6-Tractament dietétic en aquest tipus de patologies.
2.7- Resolucié de casos problemes en diferents tipus de cancers.
2.8- Elaboraci6 de consells dietetics especifics per aquestes patologies ila simptomatologia comuna.

AVALUACIO

Elements d’avaluacié:

Adquisicié dels coneixements teorics, assisténcia i participacié ales sessions de classe, aplicacié practi-
cadels coneixements.

Instruments d’avaluacié i calcul de lanota final de 'assignatura:

- Elements d’avaluacié i resoluci6 d’exercicis lliurats ales sessions de classe 40%
-Realitzacié d’una prova escrita (preguntes de reconeixement i resolucié de cas practic) 60%
Aquestes notes només faran mitjana en el cas que cadascuna d’elles sigui igual o superior aaprovat (5)
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BIBLIOGRAFIABASICA

Serra Magem L1.; Aranceta Bartrina, J. Nutricion'y saludpiiblica. 2* edicié: Masson, 2006.

GilHernandez, A. Tratado de nutricion. Ed: Accion Médica, 2003.

Departament de Benestar Social. Llzbre Blanc de la gent gran amb dependéncia. Barcelona: Generalitat de
Catalunya, 2002.

Go6mez Candela, C et al. Intervencion nutricional en el paciente oncologico adulto. Barcelona: Glosa, 2003.

Gomez Sancho, M. Medicina paliativa. Madrid: Aran,1998.

Mufioz, M. et. al. Nutricion aplicada y dietoterapia. Navarra: EUNSA, 2004.

Salas-Salvado, J. et al. Nutriciony dietetica clinica. Barcelona: Masson, 2008.

Altarriba, F.X. (1992) Gerontologia. Aspectos biopsicosociales del proceso de envejecer. Barcelona: Marcombo.

Bazo, M. T. (1990) La sociedad anciana. Madrid: CISS, Siglo X XT.
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Programes d’Intervencié: Obesitat

Credits: 6
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Coneguila fisiopatologia de 'obesitat com a entitat patologica multidisciplinar

2. Conegui el tractament dietetic raonat propi de I'obesitat segons els seus graus

3. Conegui el tractament dietetic de suport a altres tractaments de 'obesitat

4.Conegui el tractament dietetic de les complicacions associades al’obesitat ila seva terapéutica

5.Sapiga orientar i tractar nutricionalment en 'obesitat segons els seus graus, tractaments i complica-
cions.

CONTINGUTS:
1. Concepte, classificaci6 i epidemiologia.
2. Etiopatogenia:
2.1. Base genética.
2.2. Factors ambientals.
2.3. Factors metabolics i hormonals.
2.4. Balang energetic:
2.4.1. Regulaci6 de laingesta.
2.4.2. Fisiologia del teixit adip6s. El teixit adip6s com a 0rgan endocri.
3. Fisiopatologia: El peix que es mossegala cua.
4. Malalties comorbides:
4.1. Risc cardiovascular: Diabetis mellitus, HTA, dislipémia i coagulacié.
4.2. Complicacions respiratories.
4.3. Complicacions digestives.
4-4. Complicacions endocrines.
4.5. Complicacions traumatologiques.
4.6. Complicacions dermatologiques.
4.7.Risc de cancer.
4.8. Risc quirargic.
4.9. Gestacio.
4.10. Miscel'lanies.
5. Valoracié clinica:
5.1. Historia clinica dirigida.
5.2. Exploraci6 fisica dirigida.
5.3. Exploracions complementaries dirigides.
6. Aspectes generals del tractament:
6.1. Indicacionsiestrategia terapeutica.
6.2. Resposta terapeutica: rendibilitat metabolica.
7. Aspectes psicologics i psicopatologics associats al’obesitat.
8. Tractament psiquiatric i psicologic de I'obesitat i els trastorns de la conducta alimentaria associats a
'obesitat.
9. Taller — Conduir el tractament psicologic (individual i grupal)
10. Tractament dietetic de 'obesitat:
10.1. Historia dietetica. Habits alimentaris.
10.2. Tipus d’actuacié: pauta dieteticaiexercici.
10.3. Eines de treball.
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10.4. Seguiment.
10.5. Dieta de manteniment.
10.6. Valoraci6.
11. Tractament dietétic del sobrepés i obesitat moderada.
12. Tractament dietetic de 'obesitat morbida.
13. Obesitat secundaria:
13.1.Psicofarmacs.
13.2. Terapies oncologiques.
13.3. Transplantament.
14. Taller— Entrevista dietética i personalitzacié del tractament dietetic.
15. Taller— Seguiment dietetic.
16. Taller— Mites i controversies del tractament dieteétic.
17. Taller— Mitjans i tecniques culinaries. Aplicaci6 practicadela teoria.
18. Tractament quirurgic de'obesitat:
18.1. Indicacié de la cirurgia. Comorbilitats majors i menors.
18.2. Valoracié pre i postoperatoria.
18.3. Contraindicacions de la cirurgia.
19. Tractament quirdrgic de 'obesitat:
19.1. Tipus d’intervencio.
19.2. Mesuradels resultatsiseqiieles.
19.3. Controls radiologics.
20. Cures de infermeria en cirurgia bariatrica:
20.1. Objectius.
20.2. Experiencia propia.
20.3. Cures preoperatories i postoperatories.
20.4. Educacié sanitariaal’alta.
21. Qualitat de vida postcirurgia bariatrica:
21.1. Definici6 i aplicacié practica del Sistema Baros.
22. Taller- Fisioterapiaiobesitat.
23.Tractament dietétic prequirdrgic ambulatorii hospitalari.

24. Tractament dietétic postquirtrgic hospitalari i ambulatori. Progressié en la introduccié de

I'alimentaci6 segons les diferents técniques quirdrgiques.
25. Taller—"Tractament dietétic prequirdrgic.
26. Taller— Tractament dietétic postquirdrgic.
27.Tractament farmacologic:
27.1. Anorexigens.
27.2. Inhibidors de 'absorcié.
27.3. Malgastadors energetics.
27.4. Noves perspectives.
28. Complicacions del tractament:
28.1. Mancanca o resposta terapeutica insuficient. Revisi6 d’estrategia terapeutica.
28.2. Deficiéncies nutricionals associades al tractament dietétic.
28.3. Deficiencies nutricionals associades al tractament quirdrgic.
28.4. Efectes farmacologics adversos.
28.5. Hiperhomocistinemia postquirdrgica.
29.Taller— Estratégia terapeutica.
30. Obesitat infantil. Diferéncies respecte al’adult.
31. Resumi conclusi6 de I'assignatura.

AVALUACIO

Instruments d’avaluacié i calcul de lanota final de 'assignatura:
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- Provaescritade 50 preguntes tipus test (50% de lanota) i 3 preguntes curtes (50% de lanota)
Per presentar-se ala convocatoria d’examen és obligatorial’assistencia als tallers.

BIBLIOGRAFIA

Avaluacid de lestat nutricional de la poblacid catalana (1992-93). Avaluacid dels babits alimentaris, el consum
daliments, energia i nutrients i de lestat nutricional mitjancant indicadors bioquimics i antropometrics.
Generalitat de Catalunya: Departament de Sanitat i Seguretat Social.

Baltasar Obesidady cirugia. Como dejar de ser obeso. Aran, 2000

Bjorntorp and Bernard, N; Brodoff. Obesity. B Lippincott Company, 1992.

Consenso SEEDO 2000 para la evaluacion del sobrepeso y la obesidady el establecimiento de criterios de interven-
cion terapéutica. Barcelona: Med Clin, 2000; 115:587-597.

JC - Soriguer Escofet. La obesidad. Monogratia de la Sociedad Espafiola de Endocrinologia. Diaz de
Santos, 1994.

Jean-Claude-Favier et al. Repertoire général des aliments. Table de composition. INRA, 1995.

Linder M.C. Nutricion. Aspectos bioquimicos, metabolicos'y clinicos. Universidad de Navarra, 1998.

Moreno, B, Monereo, S., Alvarez,]. Obesidad. Presentey futuro. Grupo Aula Médica, 1997.

Nelson, J. K. et al. Dzetéticay nutricion. Manual de la Técnica Mayo. Mosby / Doyma. 1995.

NHLBI Obesity Initiative Expert Panel on the ldentification, Evaluation and Treatment of Overweight and
Obesity in Adults. Clinical guidelines on the identification , evaluation, and treatment of overweight and obe-
sity inadults - the evidence report. Obes Res 1998; 6 (suppl2): 51S-209S.

Mufoz, M. i altres. Nutricion aplicada y dietoterapia. Eunsa, 1999.

Sociedad Espafiola de Nutricion Basica y Aplicada (SENBA) y Sociedad Espanola para el Estudio de la
Obesidad (SEEDOQO). Formacion continuada en nutricién y obesidad. Doyma.

Thoulon-Page, CH. Cuadernos de dietética. Barcelona: Masson, 1991.

Williams textbook of endocrinology. 9a ed. cap 22: Eating Disorders. Jean D Wilson i altres (eds.)

Les professores recomanaran bibliografia especifica al'inicil’assignatura.
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Restauracio i Creativitat

Credits: 6
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Associi menjar i plaer.

2. Reconegui en els productes el seu potencial organoléptic.

3. Identifiqui els aliments frescos en funci6 de I'estacid i el cicle natural i segons els trets de qualitat que
presenten.

4. Disposi d’elements suficients per al’elaboracié de menis racionals i satisfactoris.

5.Aprenguiles tecniques basiques en el procés de transformacié d’aliments cuinats.

6. Interioritzi els gustos basics, posant émfasi en el poder sapid de les dietes.

CONTINGUTS:
1. Elmenjar com a font de plaer:
1.1. Iniciaci6 al paladar dels aliments.
1.2. Gust objectivable i preferéncies subjectives.
1.3. Sabors primaris versus productes elaborats.
2. Elsvalors patrimonials ala cuina.
2.1. Productes d’alt prestigi popular.
2.2. Plats d’origen tradicional.
3. Loferta del mercat.
4.Combinacions savies d’aliments:
4.1. Associacions savies d’aliments.
4.2. Creativitat i nous criteris.

PRACTIQUES:
Practiques de cuina, guiades perun cuiner professional, girant entorn de dos eixos:
1. Manipulacions basiques:
1.1. Neteja i preparacio dels vegetals.
1.2. Especejament i tall de carns i peixos.
1.3. Altres ingredients elementals.
2. Procés de transformacié de cruacuit: la coccié dels aliments.
2.1. Aprenentatge de gestos.
2.2. Proporcionsimesures.
2.3. Us d’eines.
2.4. Técniques convencionals.
2.5.Noves tecnologies. Aplicacions.

AVALUACIO:

Instruments d’avaluacié i nota final de 'assignatura:

-Treball individual i memoria de continguts (80% de la nota final).

- Participacié activa de 'estudiant enles classes teoricopractiques (20 % de lanota final)

BIBLIOGRAFIA:

Albadalejo, E. La quimica de la cuina. Barcelona: La Magrana, 1993.
Aubert, C. Dime como cocinas. Sant Boi de Llobregat: Ibis, 1993.
Bocuse, P. La cuisine du marché. Paris: Flammarion, 198o0.
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Contreras, J. Alimentacion’y cultura. Barcelona: Universitat, 1995.
Flandrin, J.L. Historie de lalimentation. Paris: Politechnica, 1997.
Fischler, C. E/ (h)omnivoro. Barcelona: Anagrama, 1995.

Giachetti, I. Plaisir et préferences alimentaires. Paris: Politechnica, 1992.

Gracia, M. Paradojas de la alimentacion contempordnea. Barcelona: Icaria, 1996.

Loewer, E. Cocina para profesionales. Madrid: Paraninfo, 1989.
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Programes d’Intervencié: Diabetis
Credits: 6
Quadrimestral

OBJECTIUS:
Quel'estudiant:

1. Tingui els coneixements necessaris per a poder actuar davant de cada persona amb diabetis.

CONTINGUTS:
1. Evolucié historica en 'abordatge de la diabetis.
2. Concepte actual de diabetis.
3. Simptomes de la diabetis.
4. Criteris diagnostics de diabetis.
5. Classificaci6 de la diabetis.
6. Tractament de la diabetis:
6.1. Educacio:
6.1.1. Objectius.
6.1.2. Avaluacié.
6.1.3. Métodes didactics.
6.2. Alimentacio:
6.2.1. Principis del tractament diabétic.
6.2.2. Necessitats energetiques.
6.2.3. Distribucié de les calories.
6.2.4. Dietes per racions.
6.2.5. Tractament dietetic.
6.2.6. Alimentaci6 en situacions especials.
6.3. Exercici fisic.
6.4.Farmacs:
6.4.1. Hipogliceminants orals.
6.4.2. Insulina.
7. Complicacions de la diabetis.
8. Controliautocontrol de la diabetis.
9. Necessitat d’associar-se:
9.1. Associacions per a diabeétics.

AVALUACIO:

Instrument d’avaluacié i calcul de lanota final de I'assignatura:

- Una provaescrita (§0% de lanota final).

-Tres talleres practics : Exposici6 de tres situacions cliniques (assistencia obligatoria).

- Presentaci6 de laresolucio de les tres situacions cliniques exposades (20 % de lanota final).

BIBLIOGRAFIA:
El professor recomanara bibliografia especifica al llarg de I'assignatura.
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ASSIGNATURES DE LLIURE ELECCIO
Actuaci6 en Situacions d’Emergéncia Extrahospitalaria

Credits:4,5
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Prengui consciéncia de la necessitat d’organitzar-se davant d’'una situacié d’emergencia.
2. Conegui els principis d’intervencié davant d’una situacié d’emergencia.

3.Actui correctament davant d’una situaci6é d’emergencia extrahospitalaria.

CONTINGUTS:
1. Teorics
L.1. Introducci6 als primers auxilis.
1.2. Actuaci6 general davant d’'una emergencia.
1.3. Obstruccié de lavia aéria.
I.4. Suportvital basic.
1.5. Hemorragies.
1.6.Xoc.
1.7. Traumatismes.
1.8. Immobilitzacié i mobilitzacié d’accidentats.
1.9. Cremadesilesions per electricitat.
1.10. Trastorns provocats per la caloriel fred.
1.11. Alteracions de la consciéncia.
1.12. Malaltia coronaria aguda.
1.13. Reaccions al'lérgiques i anafilactiques.
1.14. Intoxicacions.
1.15. Picades i mossegades.
1.16. Urgéncies neurologiques.
1.17. Part.
1.18. Accidents en el medi aquatic.
1.19. Farmaciola.
1.20. Legislacio.
2. Seminaris practics
2.1. Suportvital basic.
2.2.Desobstruccié via aéria.
2.3. Mobilitzacié i immobilitzacié basiques.
2.4. Extraccié del casc.
2.5. Analisi de casos practics.

AVALUACIO:

Elements d’avaluacio:

Es valorara I'adquisicié de coneixements teorics, la capacitat critica i d’analisi, aixi com també
Iassistenciaila participaci6 ales sessions de classe teoricaials seminaris practics de caracter obligatori.
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Instruments d’avaluaci6 i calcul de la nota final de I'asignatura:

- Una prova escrita que coincidira amb la convocatoria oficial de 'assignatura i que representara el 70 %
delanotafinal del'assignatura.

- La realitzaci6 de treballs individuals i/o en grup: resolucié de casos practics, analisi d’articles i videos,
etc. que representara el 20 % de lanota final.

- Lassisténcia i participacié a classe i als seminaris obligatoris, representara el 10 % restant de la nota
final.

Per aprovar I'assignatura, cal que la prova escrita i els treballs realitzats tinguin una puntuacié igual o
superioras.

BIBLIOGRAFIA:

Bombers de Barcelona; Col-legi Oficial d’Infermeria de Barcelona. Urgéncies i emergéncies extrabospita-
laries. JCD-Roml}. Barcelona: Bombers de Barcelona, 2000.

Capilla, J; Cassany, M.. Socorrisme: Técniques de suport a latencio sanitaria immediata. Creu Roja a Catalunya.
Barcelona: Portic, 1998.

Chapeau, W. Primer interviniente en emergencias. Marcando la diferencia. Madrid: Elsevier, 2007.

Desportes, F. Primeros auxilios en montafia. Huesca: Barrabés, 2002

Fernandez, D ialtres. Manual de enfermeria en emergencias prebospitalariay rescate. Madrid: Aran, 2002.

Leon, M. Urgeéncies a latencid primdria. 1a ed. Barcelona: Institut Catala de la Salut, 1997.

Manual de la Cruz Roja de Primeros Auxilios. Madrid: El Pais-Aguilar, 1999.

Net, A; de laTorre, F; Cerda, M. Aprén a salvar una vida: Curs interactiu de suport vital basic. [CD-Rom].
Barcelona: Enciclopedia Catalana-Proa, 1996.

Ortega, I; de la Plaza, E. Manual de urgencias para el técnico en emergencias médicas. Alcala La Real (Jaén):

Formacién Alcal4, 2001.

Romero-Nieva, J; Duque, C. Guia de intervencion rdpida de enfermeria en situaciones urgentes. Madrid:
Difusién Avances de Enfermeria, 2002.

Subirats Bayego, E. Socorrismo y medicina de urgencias en montafia. Madrid: Desnivel, 2001.

Subirats Bayego, E.Primeros auxilios. Como preveniry curar en la montafia. Madrid: Desnivel, 2001.
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Anglés

Credits: 4,5
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Desenvolupi els coneixements de gramatica necessaris per al'adquisicié d’'un Gs precis i correcte de la
llengua anglesa, tant oral com escrita.

2. Adquireixi el vocabulari i les frases fetes propis d'un context d’Infermeria i de Nutricié Humana i
Dietetica.

3. Desenvolupila capacitat de comprensi6 de textos escrits, videos i gravacions.

CONTINGUTS:
1. Language:
1.1. Some writing and spelling rules
1.2. Review and contrasting tenses (active and passive)
1.3. Narrating and linking past, present and future events
1.4. Hypothetical situations and the conditionals
1.5. Reporting statements, questions and commands
1.6. Describing, defining and the relative clauses
1.7. Modalverbs (obligation, necessity, advice ...)
1.8. Useful phrases and vocabulary
2. Health Care
2.1. Parts of the body
2.2. Health and Diseases (Symptoms, diagnosis, treatment)
2.3. Health and food (Culture, food and diets)
2.4. Nutrition and health tips
2.5. Nursing and Nutrition news
2.6. Case histories
2.7. Working with Health Care Professionals
3. New approaches to Nursing and Food and Nutrition through the Internet

AVALUACIO:

Instrument d’avaluacié i calcul de lanota final de 'assignatura:

- Unaprovaescrita en acabar I'assignatura que representara el 70% de lanota final.

-Treball utilitzant Internet i altres meétodes multimeédia (CD Roms aI’Aula d’Autoaprenentatge) que es
detallaran a comenc¢ament de cursique representara el 30% de lanota final.

BIBLIOGRAFIA

Alexander, L.G. Step by Step 1/2/3 Harlow: Longman, 1991.

Austin, D; Crossfield, T. English for Nurses. Harlow Longman, 1992.

Bolton, D; Goodey, N. English Grammar in Steps. London: Richmond Publishing, 1996.
Cambridge Word Selector Anglés-Catala. Cambridge: Cambridge University Press, 1995.
Collins Today’s English Dictionary Collins, 1995.

James, D.V. Medicine. English for Academic Purposes Series. Hempstead: Phoenix ELT, 1989.
Longman Language Activator. Harlow: Longman, 1994.

McCArthy, M.; O’Deli, F. English Vocabulary in Use. Cambridge: Cambridge University Press, 1994.
Murphy, R. English Grammar in Use. Cambridge: Cambridge University Press, 1994.
Oxford Dictionary of Food and Nutrition. Oxford: Oxford University Press, 1998.
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Oxford Dictionary of Nursing. Oxford: Oxford University Press, 1998.
Oxford Diccionari Visual. Oxford: Oxford University Press, 1992.
Willis, D. Collins Cobuid Student’s Grammar. Harper Collins, 1991.
Word Selector Angles-Catala. Cambridge University Press, 1995.

Dossier de lecturaiglossari.
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Terapies Complementaries

Credits: 6
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Conegui diferents terapies complementaries que pot utilitzar el dietista en el seu exercici professio-
nal.

2. Adquireixi els coneixements basics de diferents técniques de relaxacié ila seva aplicaci6.

3. Sapigaidentificar les plantes medicinals d’ds més freqiient i das culinari.

4. Coneguiles flors de Bach com a eina terapeutica.

CONTINGUTS:
1.- Conceptesigeneralitats de les terapies complementaries.
2.- Relaxacié:

2.1. Definici6

2.2. Manifestacionsiobjectius de la relaxaci6.

2.3. Classificacié idescripcid de les diferents técniques.
2.4. Técniques de respiracié

2.5. Relaxaci6 progressiva de Jacobson.

2.6. Entrenament autogen de J.H.Schultz.

2.7. Técniques sofrologiques.

2.8. Sessions practiques.

3.- Fitoterapia:

3.1. Introduccié ales plantes medicinals.

3.2. Principis actius de les plantes medicinals.

3.3.Accions curatives de les plantes medicinals.

3.4. Formulacié i preparaci6 de les plantes medicinals.

3.5. Principals plantes medicinals en nutrici6 i dietetica.
3.6. Sessions practiques.

4.Florsde Bach:

4.1. Introduccié ales flors de Bach. Vidaiobradel Dr. E. Bach.
4.2.Flors de Bachivisi6 holistica de la salut.

4.3.Flors de Bach i grups emocionals.

4.4. Trastorns d’alimentacié i el seu abordatge complementari amb flors de Bach.
4.5. Recull de dadesielaboraci6 de les esséncies.

AVALUACIO:

Instruments d’avaluacié i calcul de lanota final de I'assignatura:

- Provaescrita que representara un 50% de lanota final. Aquesta prova constara de tres parts, les quals
cal superar de formaindependent amb unanotade 5, com a minim.

- Proves practiques dels tres moduls que representaran un 50% de lanota final.

Lassisténcia ales classes practiques és obligatoria.

BIBLIOGRAFIA:

Fitoterapia:

Beinfield, H. Entre el cielo'y la tierralos cinco elementos en la medicina china. Barcelona: Los Libros de la
Liebre de Marzo, 1999.
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Chiereghin, P. Farmacia verde. Manual prdctico de berboristeria. Madrid: Vicente Mundi Prensa, 2000.

Comas Picafol, A. Fitoterapia i hipertensio arterial. 2000.

Fitoterapia vademecum de prescripcion. Barcelona: Masson, 1988.

Font Quer, P. Plantas medicinales el Dioscorides renovado. Barcelona: Labor, 1983.

Llorens Camps, M..J. Guia de plantas medicinales para las enfermedades de la mujer. Barcelona: Obelisco
1990.

Nice, J. Hierbas medicinales'y recetas caseras. Barcelona: Paidés, 1992.

Simon, D. Manual de plantas medicinales Centro Chopra cuarenta recetas naturales para alcanzar una salud per-
fecta. Barcelona: Paidés, 2001.

Vogel, A. El pequerio doctor. Guia de consejos titiles para mejorar su salud. Barcelona: Ars Médica, 1986

Relaxacié-Visualitzacié-Respiracio:

Amador, 1. Guéa practica de relajacion, Madrid: Edaf, 1991.

Amutio Kareaga, A. Nuevas perspectivas sobre la relajacion. Bilbao: Desclée de Brouwer, 1998.
Auriol, B. Introduccion a los métodos de relajacion, Madrid: Mandala, 1992.

Benson, H. Larelajacion la terapia imprescindible para mejorar. Barcelona: Grijalbo, 1992.
Cautela, Joseph R.; Groden, J. Técnicas de relajacion. Barcelona: Martinez Roca, 1985.

Cavallier, F.J.P. Visualizacion. Madrid: Los libros del comienzo, 1990.

Chene, P.A. Initiation a la sophrologie caycédienne. Paris: Ellébore, 2003.

Davis, M..; Mckay, M; Eshelman, E.R. Técnicas de autocontrol emocional. Barcelona: Martinez Roca, 1985.
Durand de Bousingen, R. Larelajacidn. Barcelona: Paidotribo, 1997.

Lusk, J.T. Visualizaciones curativas'y de Relajacion. Barcelona: Martinez Roca, 1995.

Nogués, I. De lo fisico a lo sutil, 2a ed. Barcelona: Didaco, 2001.

Rodriguez Correa, Pablo. Ansiedad'y sobreactivacion. Bilbao: Desclée de Brouwer, 2008
Rossbach, G. Meditar con imdgenes. Barcelona: Robin Book, 1994.

Simonton, S.M.; Simonton O.C.; Creighton, J.L. Recuperar la salud. 2a ed. Madrid: Raices, 1990.
Van Lysebeth, A. Pranayama. Barcelona: Urano, 2002.

Flors de Bach

Bach, E. Bach por Bach, Obras Completas, Buenos Aires: Continente, 1995.

Blome, G. E/ nuevo manual de curacion por las flores, Barcelona: Robinbook, 1995.
Carvajal, J. Por los Caminos de la Bioenergética, Barcelona: Luciérnaga, 2000.
Dethlefsen, T:; Dalke, R. La Enfermedad como camino, Barcelona: Plazay Janes, 1993.
Gerbe, R. La curacion energética, Barcelona: Robinbook, 1993.

Golemnan, D. Inteligencia Emocional. Barcelona: Kairos, 1997.

Grecco, E. Terapias florales y psicopatologias, Buenos Aires: Continente, 1993.
Orozco, R. Flores de Bach, Manual para terapeutas avanzados, Barcelona: Indigo, 1996.
Stern, C. Todo lo que las Flores de Bach pueden bacer por ti, Barcelona: 199 Tikal, 2000.
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Elaboraci6 de Projectes

Credits: 4,5
Quadrimestral

OBJECTIUS:
Que l'estudiant:

1- Conegui d’'una forma general aquells aspectes referents ala metodologia de I'elaboracié d’un projecte

ielsintegria fide disposar dels recursos per:
1.1. Observi les situacions quotidianes que poden esdevenir un problema de recerca.
1.2. Conegui el procés per al disseny d’un projecte.

1.3. Desenvolupi habilitats per auna cerca eficag de documents ilalectura critica d’articles originals

id’altres documents de recerca.
1.4. Desenvolupi habilitats per fer exposicions orals.

1.5. Apliqui la informatica i la telematica, com a suport en el procés de desenvolupament d’un pro-

jecte.

MODULS:

Lassignatura s’estructura en 12 moduls didactics, el contingut dels quals es concreta enun temari :

Mo.-Consideracions generals de larecerca enles ciéncies de la salut.
Mai.-Aplicacié del meétode cientific.

Mz .-El problema origen.

M3.-Larevisié bibliograficai documental.
M4.-Objectius, hipotesis i variables.
Mjs.-Meétodes quantitatius.

Mé6.-Metodes qualitatius.

M?7.-Dissenys d’estudi.

MS.-El mostreig.

Mo.-Aspectes etics de larecerca.
Mio.-Edicié i presentacié de documents.

TEMARI:
Dins de cada modul s’hi tracten els temes segiients:
Mo.-Consideracions generals de larecercaenles ciéncies de la salut.

I Avaluaci6 préviaiexperiéncies en recerca dels alumnes.

2 Inversié en recerca, en el nostre pais.

3 Financament de larecerca.

4 Els condicionants per poder fer recerca de qualitat.
Mai.-Aplicacié del metode cientific.

1 Lorigen del coneixement.

2 Elmetode cientific. Aplicacié.

3 Esquema general per al’elaboracié de treballs d’investigacio.
M2.-Elproblema origen.

1 Origen, identificaci6 ivaloracié de dubtes susceptibles de constituir un problema de recerca.

2 Estrategies per la formulaci6 d’'un problema de recerca.
M3.-Larevisié bibliograficai documental.

1 Planificacié de lacerca documental. El mapa de cerca. Elllenguatge.

2 Tipologia de documents i fonts de documentacié.

3 Lacercaalesbiblioteques.

4 Estratégies de cercaa Internet.
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5 Lacercaenbases de dades (BBDD) en ciéncies de lasalut.
6 Organitzaci6iselecci6 dels documents. Sintesiiresum de la informacio.
7 Lapresade decisions basadaenl’evidéncia cientifica.
M4.-Objectius, hipotesis i variables.
1 Objectius.
2 Formulacié i tipus d’hipotesi.
3 Ladefinicié i mesura de les variables.
Mjs.-Meétodes quantitatius.
1 Elaboracié d’enquestes i qiiestionaris en I’ ambit de la salut.
2 Caracteristiques i qualitat en la confeccié i utilitzacié d’instruments de mesura. Validesa (de con-
tingut, de correlaci6 de criteri) i fiabilitat (estabilitat, homogeneitat, equivalencia). Precisié i exac-
titud.
3 Escales de mesuraen ciéncies de lasalut.
MG6.-Recerca qualitativa.
1 Observacié. Directa (participant, no participant) i indirecta (documents escrits, converses i dis-
cursos, gravacions, altres metodes audiovisuals).
2 Entrevista. Individual (entrevista semiestructurada) i grup (grup focal, grup nominal, Delphi).
3 Altres: Brainstorming.
M7.-Dissenys d’estudi.
1 Tipus de dissenys: I'assaig clinic, els estudis d’intervencid, estudis de cohorts, estudis de casos i
controls, altres dissenys d’intervencio.
2 Conceptes d’'interes: disseny segons temporalitzacid, lloc, nombre d’individus, manipulacié de la
variable, grau d’abstraccié.
M8.-El mostreig.
1 Teoria del mostreig.
2 Modalitats de mostreig.
3 Mida delamostra.
Mo.-Aspectes etics de larecerca.
1 Els comites etics d’investigacié clinica.
2 Preguntes pera larevisié etica.
3Laproteccié de dades.
Mio.-Edicié i presentacio.
1 Lapresentaci6 d’originals i d’articles de revisié. Normativa d’edicid i presentacio.
2 La comunicaci6 oral. Aplicacions amb el programa Power Point

DESENVOLUPAMENTISEGUIMENT DE LASSIGNATURA:

Lassignatura s’ha plantejat en un entorn semipresencial. Hi haura una hora inicial de presentaci6 de
I’assignatura i 2 seminaris de 3 hores de durada cadascun al llarg del curs, per tal de fer I'exposicié dels
conceptes principals, resoluci6 de dubtes i de treball en grup. Els mateixos seminaris es realitzaran du-
rant el mati i es repetiran en una sessi6 de tarda. Lassignatura s’haura de seguir a través del Campus
Virtual, amb el suport dels professors. El desenvolupament de I'assignatura pretén tenir un ritme dina-
mic i promoure unaactitud participativa de 'alumne.

AVALUACIO:

Lavaluacié de !’ assignatura es dura a terme segons els criteris segiients:

- Eltreballiparticipaci6 de 'estudiant en els seminaris.

- Avaluaci6 continuada a partir de treballs individuals i de grup que es proposin en el decurs dels diver-
sos moduls.

BIBLIOGRAFIA:

Alaminos, A. Grdficos. 1aed. Madrid: Centro de Investigaciones Socioldgicas, 1993.

Alvarez Caceres, R. El método cientifico en ciencias de la salud. Madrid: Diaz de Santos, 1996.
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Argimon Pallas, J.M.; Jiménez Villa, J. Métodos de investigacion aplicados a la atencion primaria. Barcelona:
Doyma, 1991.

Bowling, A. La medida de la salud. Barcelona: Masson, 1994.

Burns, N.; Grove, S. Understanding nursingresearch. Philadelphia: Saunders Company; 1995.

Cabrero Garcia, J.; Richart Martinez, M. Investigar en enfermeria. Concepto 'y estado actual de la investiga-
cion en enfermeria. Universidad de Alicante, 2000.

Domeénech, J.M. Métodos estadisticos en ciéncias de la salud. Barcelona: Signo, 1991.

Edwars, M.. The Internet for Nurses and Allied Health Professionals. 2a ed. New York: Springer, 1997.

Hulley, S.B.; Cummings, S.R.; Disefio de la investigacion clinica. Barcelona: Doyma, 1993.

Le6n, O.; Montero, 1. Disefio de investigaciones. 2a ed. Madrid: McGraw-Hill-Interamericana, 1997.

Oliveri, N.; Sosa, Gamboa, C. Internet telemdtica'y salud. Madrid: Panamericana, 1997.

Pardo de Velez, Cedefio Collazos. Investigacion en salud. Santa Fe de Bogota: McGraw-Hill-Intera-
mericana, 1997.

Pardo de Vélez, G. Investigacion en salud. Santa Fe de Bogota: McGraw Hill-Interamericana, 1997.

Polit, Hungler. Investigacion cientifica en ciencias de la salud. 5a ed. Madrid: McGraw Hill-Interamericana,
1997.

Rodriguez Gémez, G. Metodologia de la investigacion qualitativa. Malaga: ediciones Aljibe, 1996.

Sacket, Haynes. Epidemiologia clinica. Madrid: Panamericana, 1994.

Sentis Vilalta, J.; Ascaso Terrén, C.; Valles Segalés, A.; Canela Soler, J. Licenciatura. Bioestadistica. 2a ed.
Barcelona: Ediciones cientificasy técnicas, 1992.

Tejada Fernandez, J. Elproceso de investigacion cientifica. Barcelona: Fundacié “La Caixa”, 1997.

Per a cada modul es recomanara bibliografia especifica.
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Dietoterapia Infantil

Credits: 4.5
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

-Adquireixi els conceptes genérics de la nutricié infantil.

-Conegui el fonament de les patologies amb implicaci6 nutricional.
-Planifiqui una correcta alimentacié adaptada a cada patologia.

CONTINGUTS:
1.Nutricié infantil
1.1.Caracteristiques diferencials entre nen i adult.
1.2.Creixement en els diferents periodes de lainfancia.
1.3.Requeriments nutricionals.
1.4.Alimentacié infantil.
1.5.Valoracié del estat nutricional.
2.Dietoterapiainfantil:
2.1.Dietoterapia en diarreaagudaicronica.
2.2.Dietoterapia en estrenyiment.
2.3.Dietoterapia en allergia ales proteines de llet de vaca.
2.4.Dietoterapia en deficit de lactosa.
2.5.Dietoterapia en anémies nutricionals.
2.6.Dietoterapia en dislipémies.
2.7.Dietoterapia en obesitat.
2.8.Dietoterapia en reflux gastroesofagic.
2.9.Dietoterapia en celiaquia.
2.10.Dietoterapia en fibrosi quisitica.
2.11.Dietoterapia en sindrome de budell curt.
2.12.Dietoterapia enmalaltia inflamatoria intestinal.
2.13.Dietoterapia en insuficiencia hepatica.
2.14.Dietoterapia eninsuficiénciarenal.
2.15.Dietoterapia en errors congenits del metabolisme.
2.16.Dietoterapiaen SIDA.
2.17.Dietoterapia en cancer.

AVALUACIO:
Lavaluacié de 'assignatura es dura a terme segons els criteris segiients:
Assisténciaiparticipacié a classe.
Instruments d’avaluacié i calcul de lanota final de 'assignatura:
1.-Provaescrita (70% de lanota final).
2.-Presentaci6é d’un treball sobre una patologia i el seu tractament dietétic nutricional (30% de la
nota final).
Ambues parts s’han d’aprovar amb una notaigual o superioras.

BIBLIOGRAFIA:

Recomendaciones nutricionales y dietéticas al alta bospitalaria enpediatria. Ed. Glosa, 2007.
Manual of clinical dietetic. Chicago: American Dietetic Association, 2006.

Brown, J.; Nutricion en las diferentes etapas de la vida. Mexic: McGraw-Hill, 2006.
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Bowling, T.; Apoyo nutricional para nifios y adultos. Méxic:McGraw-Hill, 2006.

Illan M.; Pi, M; Reixach, M; CESNID. Lalimentacid de la mare i els nens petsts. Barcelona: Portic, 2001.

Hernandez, M.; Alimentacion infantil. Madrid: Diaz de Santos, 2001.

Kathee, L.; Escott, D. Nutriciony dietoterapia de Krause. Meéxic: McGraw-Hill, 2000.

Salas, J.; Bonada,A.; Trallero, R.; Salo, M.E. Nutriciony dietética clinica. Barcelona: Doyma, 2000.
Serra, Ll.; Aranceta, J.; Nutricion y salud piiblica. Barcelona: Masson,2006.

Tojo, R. Tratado de nutricion pedidtrica. Barcelona: Doyma, 2001.
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ASSIGNATURES DE LLIURE ELECCIO

English for Health Sciences

Credits: 4,5
Quadrimestral

OBJECTIUSICONTINGUT:

En aquesta assignatura les i els estudiants coneixeran institucions internacionals i documents sobre la
salut en anglés, aixi com institucions i textos especialitzats segons la seva disciplina (infermeria, fisiote-
rapia, nutricié, terapia ocupacional).

§’ aprofundiran en aspectes globals de la salut, 'anomenada globalitzacié, també anomenada occiden-
talitzaci6 o americanitzaci6 (Sousa, 2005), per poder entendre com aquest procés global afectales reali-
tats de salut que hauran d’afrontar ala seva practicalocal, aixi com els nous moviments socials que volen
donarvida auna globalitzacié alternativa.

Farem un émfasi especial alarelacié entre laglobalitzacié i el mén de la salutila exclusié.

BIBLIOGRAFIA:

Nutbeam, Don (2000). “Health literacy as a public health goal”. Health Promotion International. Vol. 15,
Num 3. Pp 259-267.

Schrecker, Labonté, De VoglI (2008). “Globalisation and health: the need for a global vision”. The
Lancet. 372, November 8, pp 1670-1676.

Stiglitz, J. (2002). Globalization and its discontents. London: Penguin Books.

Suzuki, David (2002). The sacred balance. Greystone Books. The Mountaineers.

Sim6 Algado, Salvador; Mehta, Nina; Kronenberg, Frank, y col., (2006). Occupational therapy without
borders. Learning from the spirit of survivors. Oxford. Elseviers.

Thibeault, Rachel (2006). “Globalization, universities and the future of occupational therapy:
Dispatches from the majority world”. Australian fournal of Occupational Therapy, 53, pp 159-165.

‘World Health Organisation, Health and Welfare Canada, Canadian Public Health Association (1986).
Ottawa Charter for Health Promotion. Ottawa: Canada.

WEBGRAFIA

United Nations (2005). Human development report 2005 - International cooperation at a crossroads: Aid, trade
and security in an unequal world. Descarregat 1 de juny de 2006 des de:

http://hdr.undp.org/reports/global/2005/pdf/HDRo5_chapter_1.pdf.

United Nations (2008). Goals of the milenium,. Descarregat 2 de juliol de 2009, des de:

http://www.un.org/spanish/millenniumgoals/pdf/MDG_Report_2008_ENGLISH.pdf

Harkavy; Ira (2006). The role of the universities in advancing citizenship and social justice in the 21st
century. Education, citizenship and socialjustice 1 (1). Descarregat el 5 de gener de 2007 des de:
http://esj.sagepub.com

‘World Health Oranization (1998). Health promotion glossary. Descarregat el 2 de juliol de 2009 des de:
http://www.who.int/hpr/NPH/docs/hp_glossary_en.pdf

World health organization (1986). Ottawa Charter for Health Promotion. First International
Conference on Health Promotion Ottawa, 21 November 1986 - WHO/HPR/HEP/95.1.
Descarregat el 2 de Juliol de 2009 des de:

http://www.who.int/hpr/NPH/docs/ottawa_charter_hp.pdf
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ASSIGNATURES DE CAMPUS

Aula de Cant Corallill

D/L5249

CREDITS: 3. Lliure eleccié

PROFESSOR: Sebastia BARDOLETi MAYOLA
QUADRIMESTRE:1ri2n

HORARI:Dimecres de 14:00 a15:00 hores

INTRODUCCIO:

Lainclusié d’aquesta Aula de Cant Coral en el curriculum de la Universitat de Vic és, per unabanda, una
aposta per comengar a abastar la normalitat cultural i académica en aquest camp i, per I'altra, ofereix als
iles estudiants la possibilitat d’accedir amb comoditat i profit a la practica d’aquesta disciplina que els
pot proporcionar una peculiar i activa formacié i educacié en la creativitat i en el compromis interpre-
tatiu, en el bon gust individual i compartit, en el gaudi estetic de I'experiéncia practicaivivencial de I'art
de la musicavocal, en el coneixement, desenvolupament i acreixement de la veu propia i del conjunt de
veus, ide les més altes i més subtils capacitats auditives.

OBJECTIUS:

—Lexperiénciavivencial i compartida del bon gust i el desenvolupament de les capacitats de percepcid,
intervenci6icreacio estetiques, per mitja del Cant Coral.

—El coneixement analitic i practic del llenguatge coral per mitja de I'estudiide la interpretacié d’'un re-
pertori significatiu, gradual i seleccionat, d’obres d’art corals de diverses époques que formen part de
lanostra cultura.

—El coneixement i I'ds reflexiu de I'aparell fonador. El perfeccionament —individual i com a membre
d’'un grup—deles aptitudsi facultats auditives i atentives.

—La lectura i la interpretacié empiriques dels codis del llenguatge musical integrats en les partitures
corals.

CONTINGUTS:
1.Lacangbéaunaveuiengrup.
1.1. Formacié del grup. Coneixement de la propia veu. Principis elementals de respiracié i articulacio.
Actitud corporal. Consellsipractica.
1.2. Lectura del gest de direcci6. Coneixement elemental de la partitura. El fraseig. Lexpressivitatila
intenci6. Moviments i matisos.
1.3. Vers 'autonomia de la propia veu dins el conjunt de veus: saber cantar, saber-se escoltar, saber es-
coltar.
2. De cami cap al joc polifonic.
2.1. Trets, particularitats i situacié o tessitura de les veus femenines i de les masculines.
2.2.Lamelodia canonica. El canon a 'unison: canons perpetus i canons tancats (a2 veus, a3 veus, a 4 i
més veus [iguals / mixtes]).
2.3.Lacangé aveusiguals (2 veus, 3 veus).
3. Coneixementi treball de repertori.
3.1. Elrepertori populara cor.
3.2. Lacangé tradicional harmonitzada.

GUIADE CESTUDIANT 2009-2010 - DIPLOMATURA DE NUTRICIO HUMANA | DIETETICA 100



3.3. Coneixementiinterpretacié —gradual i dintre de les possibilitats i limitacions tecniques a que ens
vegem obligats— d’obres corals i polifoniques representatives tant per llur situacié historica com
pels géneresiels autors.

3.4.Audicié especificaiexemplar, comentada.

AVALUACIO:

LAulade Cant Coral es fara durant el tot el curs amb una classe setmanal d'una hora i mitja de duracié.
Les classes seran sempre practiques i actives, sense excepcio. Els aspectes teorics sempre seran donats i
comentats de cara ala praxis interpretativa. Lassimilacié individual, promoguda, experimentada i con-
trolada pel propi interessat, progressiva i constant, és indispensable per al profit global de I'assignatura.
Per tant, és imprescindible una assistencia sense interrupcions, interessada i activa, per superar I'assig-
natura.

BIBLIOGRAFIA:

Es facilitara un dossier basic que contindrales partitures amb qué es comencaran les activitats d’aques-
ta Aula de Cant Coral, i que s’anira ampliant al llarg del curs d’acord amb el ritme de treball i les caracte-
ristiques del grup.

Notaimportant:

Totique s’observaraun ordre estricte i controlat en el cami cap a ulteriors assoliments o dificultats —de-
pendra de les caracteristiques i de 'impuls que porti el grup—, tots els continguts referents a repertori
en general poden ser presents en cada classe, i els que fan referéncia als aspectes fonétics, expressius,
estetics, morfologics, etc. es treballaran, amb més o menys intensitat, en totes les classes.
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Creaciéo d’Empreses

CREDITS:6
QUADRIMESTRE: 1r
PROFESSORES: AlejandraARAMAYO i Quima VILA

OBJECTIUS:

Normalment les idees de nous negocis sorgeixen de 'observacié de la realitat i la deteccié de necessi-
tats que no estan ben satisfetes per 'oferta actual. Les oportunitats identificades poden convertir-se
unarealitat empresarial, pero hem de saber fins a quin punt aquesta idea pot ser viable i com posar-laen
marxa.

El pla d’empresa és un instrument d’analisi, reflexié i avaluacié del projecte per als emprenedors, pero
també és una carta de presentacié per donar a coneixer laidea i els trets essencials del negoci a tercers
(inversors, socis, proveidors, etc.) generant confian¢a. Tenir una bona idea és un punt de partida, pero,
amés, cal estructurar-lai explicar-la de forma clara, coherent i engrescadora. A partir d’aqui estarem en
condicions de passar al’accid, és a dir, crear la nostraempresa.

Lobjectiu d’aquesta assignatura és transmetre els coneixements relatius al'elaboracié del pla d’empresa
idesenvolupar en I'estudiant les habilitats corresponents als tres ambits que conformen el triangle ba-
sic per crear una empresa: Idea, viabilitat i potencial emprenedor.

PROGRAMA:
1. Delaideaal plad’empresa
1.1. Detectar oportunitats de negoci. Quina necessitat?, per a qui?, com cobrir-la?
1.2. Generaci6iavaluaci6 delaidea. Les respostes
1.3. Utilitat del pla d’empresa. Guié del plad’empresa.
1.4. Idea-pla-acci6, importancia de les caracteristiques personals de 'emprenedor.
2. Coneixent el mercatiel client potencial.
2.1. Elmercat. Variables externes que condicionen les possibilitats d’éxit.
2.2. Perfil del consumidor. Consumidors emocionals, individualistes, digitals, etc.
2.3. Segmentacid i posicionament
2.4. Comarribarals clients. Estratégies de marqueting per alanovaempresa
3. Dissenyant el funcionament de 'empresa
3.1. Elplad’operacions. Processos logistics i serveis.
3.2. Identificaci6 del recursos materials necessaris.
3.3. Elsrecursos humans. Identificacié de les habilitats i capacitats.
3.4. Formajuridica de lanova empresa.
4.Plaeconomicofinancer.
4.1. Plad’inversions i necessitats de financaments.
4.2. Estats financers previsionals:
4.2.1. Compte de resultats provisional.
4.2.2. Pressupost de tresoreria.
4.2.3. Balang de situaci6 previsional
5. Redaccidiexposicié del plad’empresa

AVALUACIO:

Lassignatura té una orientacié eminentment practica. Durant el periode lectiu s’ha de dissenyar un
projecte de creacié d’empresa que s’ha de concretar en el lliurament i exposicié d’'un pla d’empresa. El
treball sera tutoritzat, es fixara un nombre minim d’hores de tutoritzacid.
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Pel que faales sessions presencials, hi haura un nombre minim de sessions obligatories. Els dies corres-
ponents a aquestes sessions s'informaran en el campus al’'apartat Evolucié de la pagina web de I'assigna-
tura.

La nota final de I'assignatura s’assignara una vegada s’hagi exposat el Projecte de la Nova Empresa i cor-
regit laversi6 escrita del projecte.

BIBLIOGRAFIA:

Garcia Gonzalez, A.; Boria Reverter, S. Los nuevos emprendedores. Creacion de empresas en el siglo XX1I.
Editoral Univ. de Barcelona. 2006

Garcia Gonzalez, A. Aplicacion prdctica de creacion de empresas en las ciencias sociales. Editoral Univ. de
Barcelona. 2006

Miranda Olivan, A.T;; “Cémo elaborar un plan de empresa”. Editorial: Thomson 2004.

Ollé, M., Planellas, M., i altres. E/ plan de empresa. Como planificar la creacion de una empresa. Editorial:
Marcombo 1997

Gil, M.A. Cdmo creary bacer funcionar una empresa. ESIC Editorial, 1993.

Maqueda, FJ. Creaciony direccion de empresas. Barcelona: Ariel Economia, 1994.

Rodriguez, C.; Fernandez, C. Cdmo crear una empresa. IMPI, 1991.

Elplad’empresa. http://www.cidem.com/cidem/cat/suport/pla_empresa/index.jsp

Com crear la teva empresa. http://www.barcelonanetactiva.com/

Tramitaci6 telematica de documentaci6 per a crear una empresa, http://wwwio.gencat.net/gencat/
AppJava/cat/sac/serveis.jsp’tema=500320#

Nota: els alumnes de "TEPS han de parlar amb el cap d’estudis.

GUIADE CESTUDIANT 2009-2010 - DIPLOMATURA DE NUTRICIO HUMANA | DIETETICA 103



Curs d’Iniciacio al Teatre

D/X109

CREDITS: 3 Lliure Elecci6
PROFESSORA:EvaMARICHALARiFREIXA
QUADRIMESTRE: Primer
HORARI:delest5ales16:30

INTRODUCCIO:

LAuladeTeatre dela UVic neix el curs 1993-94 i pretén contribuir ala dinamitzacié cultural de lanostra
universitat i servir de plataforma d’introducci6 al teatre iles arts escéniques en general.

LAula de Teatre és un espai on, d’'una banda, els estudiants es poden trobar amb la finalitat de crear
lliurement i relaxadament, sense condicionants. De l’altra, serveix també com a reflexi6 col-lectiva i
experimentacio teatral.

Per fer tot aixd es compta amb una professora que guia tot el projecte; amb espais d’assaig; amb col-
laboracions externes de professionals en les tasques de direccid, dramatirgia, escenografia i il-
luminacié6, i també s’utilitzen espais externs per ales representacions.

Per formar part de I’Aula de Teatre s’ha de passar necessariament pel curs d’iniciacié al teatre o tenir ex-
periencia demostrada en altres centres o grups.

OBJECTIUGENERAL:

Aproximacié al teatre i en concret al treball actoral de base.

CONTINGUTS:
Desinhibicié
Presenciaescenica
Respiracio

Seguretat

Relaxament

Percepcié interior
Percepci6 exterior
Descoberta de la teatralitat propia
Dicciéipresénciadelaveu
Lactoril’espai

Moviments significants
Elgest

Laccié

Construccié6 del personatge

METODOLOGIA:

Les classes seran totalment practiques, els alumnes experimentaran amb el cos, les sensacions i els sen-
timents. Es treballara individualment i en grup.

El treball es desenvolupara a partir de técniques d’improvisacio i técniques de grup, utilitzant textos
d’escenes teatrals, elements de vestuari, escenografia i elements musicals com a suport. Com a treball
previes faraincis en'escalfament ila preparacié del cos ilaveu abans de I'activitat.

AVALUACIO:

Pel caracter totalment practic de I'assignatura no hi haura prova escrita a final de curs. Lassignatura
s’avaluara seguint els segiients criteris: §0% nota de treball de curs 50% nota de classe. Per poder su-
perar I'assignatura caldra una nota minima de 5 en cadascun dels dos apartats i no superar el nombre
maxim de 2 absencies.
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Dones en el Segle XXI: Una Visi6 Interdisciplinaria

CREDITS:3 CURS:tots

PROFESSORA (COORD.):Nilda ESTRELLAiSAYAG
QUADRIMESTRE: Segon

PRESENCIAL/ SEMIPRESENCIAL: Presencial
HORARI:Dimartsidijous deles 14 ales 15 hores

PROFESSORAT COL-LABORADOR:

Joan Isidre Badell, Francesca Bartrina, Claude Carcenac, Isabel Carrillo, Lluisa Cotoner, Pilar Godayol,
Eva Espasa, Nilda Estrella, Montse Faro, Esther Fatsini, Rosa Guitart, Miquel Angel Sanchez, Carme
Sanmarti, Montserrat Vall, Montserrat Vilalta.

OBJECTIUS:

Lassignatura vol aproximar-se a la historia i a la realitat de les dones en el mén actual, considerant les
aportacions teoriques i practiques que, des de diferents ambits, permeten tenir un coneixement global
iinterdisciplinari. Prenent el génere com a fil conductor s’analitzara la complexitat de les diverses pro-
blematiques i dels reptes de les politiques publiques.

CONTINGUTS:
1. Dona, drets humans i desenvolupament
2. Els estudis de génere: temes d’interés i conceptes basics sexe/geénere, androcentrisme, patriarcat...)
3. Historia dels moviments feministes: liberal, socialista, radical...
4. Els debats dels moviments feministes: familia, alliberament sexual, violéncia...
5. Politiques de génere:
a. Politiques dels organismes internacionals governamentals i no governamentals
b. Tipologia de les politiques: igualtat formal, igualtat d’oportunitats, accié positiva, de génere...
6. Ambits de concreci6 de les politiques:
a. Elmercat de treball: ocupacié/ atur; segregacié ocupacional; discriminaci6 salarial...
b. Sistema educatiu: escola mixta/ escola coeducativa; la construccié del génere...
c.Salut: el mén dela cura, un mén femeni?
d. Cultura:ladonaenelmoén delaliteraturaiel cinema

METODOLOGIA:

Lassignatura s’estructurara en forma de seminari per tal d’afavorir la participacié i el dialeg. La dinami-
ca de les classes combinara les explicacions, les lectures, la projeccié de videos i I'analisi d’altres docu-
ments, i comptara amb la collaboracié de persones expertes en els estudis de genere que aportaran la
sevaexperiénciaiels seus coneixements.

AVALUACIO:
Lavaluaci6 tindra en compte:
a. Lassistenciaiparticipacié en les diferents sessions de 'assignatura (80%).
b. Larealitzaci6 de les activitats individuals i del grup que es plantegin en les diferents sessions.
c. Larealitzacié d’'una memoria escrita sobre els continguts treballats i el procés seguit en 'assignatu-
ra.
d.Lalecturad’unllibreilareflexié escrita sobre el contingut.
Per aprovar’assignatura cal obtenir un minim de 5 en cada activitat d’avaluacié especificada.
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BIBLIOGRAFIA:

Acker, S. Género y Educacion. Reflexiones socioldgicas sobre mujeres, ensefianza 'y feminismo. Madrid: Narcea,
1995.

Alemany, C. Y0 no he jugado nunca con Electro L. Madrid: Instituto de la Mujer, 1989.

Anderson, B.; Zinsser, J. Historia de las mujeres: una bistoria propia. Barcelona: Critica, 1991, vol. IiII.

Beneria, L. “Reproduccién, produccién y division sexual del trabajo.” “La globalizacién de la economia
y el trabajo de las mujeres”. Revista Economiay Sociologia del Trabajo. Nim. 13-14, 1991.

Borderias, C.; Carrasco, C.; Alemany, C. Las mujeres y el trabajo: rupturas conceptuales. Barcelona: Icaria,
1994.

Camps, V. E/siglo de las mugeres. Madrid: Catedra, 1998.

Dahlerup, D. (ed.). The new Womens Movement. Femininsm and Political in Europe and the USA. Sage
Publications, Forthcoming, 1986.

Diversos autors E/ feminisme com a mirall a lescola. Barcelona: ICE, 1999.

Diversos autors Mujer y educacion. Educar para la igualdad, educar desde la diferencia. Barcelona: Grad,
2002.

Duran, M. A. Muger; trabajo y salud. Madrid: Trotta, 1992.

Einsentein, Z. Patriarcado capitalistay feminismo socialista. México: Siglo X X1, 1980.

Evans, M. Introduccion al pensamiento feminista contempordneo. Madrid: Minerva, 1997.

Friedan, B. La fuente de la edad. Barcelona: Planeta, 1994.

Fuss, D. En esséncia. Feminisme, naturalesa i diferéncia. Vic: Eumo Editorial, 2000.

Hernes, H. Elpoder de las mujeresy el estado del bienestar. Madrid: Vindicacién Feminista, 1990.

Lewis, J. The debat on sex and class. New Review, nim. 149, 1985.

Lépez, 1.; Alcalde, A.R. (coords.). Relaciones de género y desarrollo.Hacia la equidad de la cooperacion.
Madrid: Los Libros de la Catarata, 1999.

Mackinon, C. Hacia una teoria feminista del Estado. Madrid: Catedra, 1995.

Miles, M.;; Shiva, V. Ecofeminismo. Barcelona: Icaria, 1997.

Moreno, M. Delsilencio ala palabra. Madrid: Instituto de la Mujer, 1991.

Montero, R. Historias de mujeres. Madrid: Alfaguara, 1995.

Muraro R.M; Boff, L. Femenino e masculino. Uma nova consciéncia para o encontro das diferen¢as. Rio de
Janeiro: Sextante, 2002.

Nash, M. Muger, familia y trabajo en Espafia. Barcelona: Anthropos, 1983.

Pateman, C. E/ contrato sexual. Barcelona: Anthropos, 1995.

Piussi, A.M. Bianchi, L. (ed.). Saber que se sabe. Barcelona: Icaria, 1996.

Rambla, X.; Tomé, A. Una oportunidad para la coeducacion: las relaciones entre familia y escuela. Barcelona:
ICE, 1998.

Showstach, A. (ed.). Las mujeres y el Estado. Madrid: Vindicacién feminista, 1987.

Swan, A. A cargo del estado. Barcelona: Pomares-Corredor, 1992.

Tubert, S. Mugjeres sin sombra. Maternidady tecnologia. Madrid: Siglo X X1, 1991.
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Fonaments Historics de la Catalunya Contemporania (HCCO)

N189

CREDITS:3.

PROFESSORA: Carme SANMARTIiROSET
QUADRIMESTRE: Primer. Lliure eleccié
HORARI: Dilluns i dimecres de 14 a15 hores

OBJECTIUS:
Aquesta assignatura pretén introduir 'estudiant en el coneixement de la historia de Catalunya des dels
inicis del segle XIX, per tal de familiaritzar-los amb aspectes de caracter politic, economic i cultural.

METODOLOGIA:

El curs consta de classes teoriques i classes practiques repartides equilibradament. Les classes teori-
ques desenvoluparan el contingut previst en el temari mitjancant les explicacions de la professora. Les
classes practiques es realitzaran a través de textos i material audiovisual.

CONTINGUTS:

Temar. Catalunyaen el segle XIX. Introduccié: La fi de ’Antic Regim. (1833-1868) Industrialsi politics.
La situaci6 agraria. El Romanticisme. (1868-1874) El sexenni revolucionari. La I Republica. (1874-
1898) La restauracié borbonica. Anarquisme i moviment obrer. Sorgiment del catalanisme politic.

Tema 2. Catalunya en el segle XX. (1898-1923) La crisi del sistema de la Restauracié. Perdua de les co-
lonies d’ultramar. La Setmana Tragica. LAssemblea de Parlamentaris. Sindicalisme i pistolerisme.
Lobrapoliticaicultural de la Mancomunitat. Modernisme i noucentisme.

Tema 3. Dictadura, IT Republica i Guerra Civil (1923-1939). Catalunya sota la dictadura de Primo de
Rivera. La Generalitat Republicana. Lalgament militar i les seves consequiéncies. Les avantguardes
artistiques.

Tema 4. El franquisme (1939-1975). La postguerra. Politica interior i aillacionisme internacional. Els
canvis enla década dels cinquantai el «desarrollismo» dels seixanta. Crisiifi de la dictadura. La resis-
téncia cultural.

AVALUACIO:

Els continguts practics s’avaluaran de manera continuada amb les intervencions a classe i amb el treball
realitzat per cada estudiant (40% de la nota final). Un examen a finals del quadrimestre (60% de la nota
final), que caldraaprovar per fer la mitjana amb la nota practica, avaluara els continguts teorics.

BIBLIOGRAFIA:

Balcells, Albert. Historia contempordnea de Cataluiia. Barcelona: Edhasa, 1983.

Balcells, Albert. Historia del nacionalisme catala: Dels origens als nostres temps. Barcelona: Generalitat de
Catalunya, 1992.

Ferret, Antoni. Compendi d ' Historia de Catalunya. Barcelona: Claret, 1995.

Fontana, Josep. Lafi de [Antic Régim i la industrialitzacio (1787-1868). Barcelona: Ed. 62,1988.

Hurtado, V.ialtres Atles d’'Historia de Catalunya. Barcelona: Ed. 62,1995.

Nadal, Joaquim; Wolff, Philippe (dir.). Historia de Catalunya. Vilassar de Mar: Oikos-Tau, 1983.

Riquer, Borja de; Culla, Joan B. E/ franquisme i la transicid democratica (1939-1988). Barcelona: Ed. 62,
1989.

Salrach, J.M. (dir.) Historia de Catalunya. (vol. 6). Barcelona: Salvat, 1984.

Sobrequés i Callico, J. ed. Historia contemporania de Catalunya. Vols I-11. Barcelona: Columna, 1998.

Termes, Josep. De la revolucid de setembre a lafi de la guerra civil (1868-1939). Barcelona: Ed. 62,1989.
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Historia de la Ciéncia: Ciéncia, Tecnologia i Societat

PROFESSOR: Joaquim PLAi BRUNET

LLIURE ELECCIO: 3 credits (Bloc I) / 4,5 credits (Bloc IT)
QUADRIMESTRE: 1

HORARI: dilluns,de 13a14 h/dimartsidijous,de13a1sh

Lassignatura es divideix en dos blocs complementaris.

Bloc I (3 credits): Fonaments metodologics, recursos historiograficsiorigens de la ciencia moderna.
(S'imparteix des del 29 de setembre fins al 6 de novembre de 2008)

Boc I1 (4,5 credits): Cienciaisocietat: professionalitzacié de la ciénciaievolucié tecnologica.
(S'imparteix des del 10 de novembre de 2008 fins al final del primer quadrimestre)

OBJECTIUS:

(a) Exposar els origensiels fonaments de la ciéncia.

(b) Analitzar els trets caracteristics que permeten que una disciplina es pugui qualificar com a cientifi-
ca.

(c) Presentar unavisi6 panoramica del procés de desenvolupament del coneixement cientific i tecnolo-
gic.

(d) Oferir a I'estudiant elements que li permetin de situar la seva activitat académica en relacié amb
'evolucié del coneixement cientifici técnic.

(e) Fomentar el pensament raonat, ponderat i critic, amb la intencié d’estimular el gust pel coneixe-
mentila curiositat per saber.

CONTINGUTS:
BlocI
o.Fonaments metodologics, historiografia i recursos bibliografics.
1. Qué entenem per ciencia? Que distingeix la ciencia d’altres formes de coneixement?
2. Ciencia antigaiciénciagrecoromana.
3. Lactivitat cientificaal’edat mitjana.
BlocII
4. Renaixement i Revoluci6 cientifica del segle X VII.
5.Laciénciaalail-lustracié. Lenciclopedisme. Ciéncia, societat i Revolucié Industrial.
6. La ciéncia al segle XIX: professionalitzacié de la ciéncia. La tecnologia: electricitat, maquines,
energiaicomunicacions. La ciéncia enla historia del pensament.
7.Laciénciaal segle XX: activitatiaplicacié espectacularigeneralitzada de la ciénciaide la tecnologia.

AVALUACIO:

1. Exposicions a classe, amb un pes que pot variar entre el 20% i el 30% de lanota final.

2. Larecensi6 d’unllibre escollit per 'estudiant, amb unavaloraci6 del 20%.

3. Un assaig sobre un tema, amb unavaloracié del 20%.

4. Un examen global, amb unavaloraci6 que pot variar entre el 40% i el 30% de lanota final.

BIBLIOGRAFIA:

Es comentaraies donaraen el punt o de fonaments metodologics.
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Culturai Civilitzacio Germaniques

Els estudiants de Traduccié i Interpretacié que han cursat o pensen cursar el Seminari de llengua catala-
alemany o el Seminari de llengua espanyol-alemany no poden escollir aquesta assignatura com a lliure
eleccié.

N1349

Lliure elecci6

CREDITS UVIC: 4,5
CREDITSECTS: 4
QUADRIMESTRE: Segon

Aquesta assignatura de campus s’imparteix en alemany i en format semipresencial

PROFESSORS/ES: Lucrecia KEIM

OBJECTIUS:

1. Familiaritzar els estudiants amb la cultura dels paisos de parla alemanya.

2. Apropar els estudiants a la interpretaci6 dels textos de la cultura d’origen com a productes d’aquesta
cultura.

3.Ajudar els estudiants a desenvolupar una actitud critica enfront els referents culturals en textos que
podrien ser encarrecs de traduccid.

4. Oferir als estudiants recursos basics de cerca de documentacié en aquest ambit de coneixement.

5. Donar als estudiants pautes per tal de raonar la seva estratégia de resoluci6 de problemes.

METODES DOCENTS:

Es treballara a partir d’encarrecs de treball en grup i individualment sota el guiatge del professorat.
Lobjectiu sera sempre augmentar els coneixements enciclopédics i desenvolupar un esperit critic da-
vant els textos analitzant els referents culturals. Els encarrecs de treball aniran acompanyats d’una re-
flexio6 sobre la feina feta. Finalment s’haura de preparar un portafoli que reflecteixi el progrés en I'ad-
quisici6 de competencies.

PROGRAMA:

1. Definici6 de referents culturals. Traduccid i referents culturals.

2. Geografia fisicaipolitica. Traduccié de toponims.

2. Esdevinements historics clau. Referéncies culturals intertextuals.

3. Introduccié als recursos economics. Aspectes contrastius.

4.Aspectes de la realitat social, politica i economica. Contrastacié de sistemes socials. La realitat dar-
reradel text.

5. Ritualsicostums. Traduccié de referents culturals.

AVALUACIO:

Lavaluaci6 sera continua i final en base a un portafoli. El portafoli s’anira preparant durant el quadri-
mestre i incloura una part de reflexié i una part de documentacid. La participacié activa a les classes
també sera avaluada. S’hauran de preparar textos, fer treball de recercai presentacions.

BIBLIOGRAFIA:

Griesbach, H. Aktuell und interessant. Miinchen: Langenscheidt, 1990.
Luscher, R. Deutschland nach der Wende. Miinchen: Verlag fiir Deutsch, 1994.
www.goethe.de/materialien/landeskunde
www.dhm.de/lemo/home.html
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Culturai Civilitzacié Anglosaxones

Els estudiants de Traduccié i Interpretacié que han cursat o pensen cursar el Seminari de llengua catala-
angles o el Seminari de llengua espanyol-anglés no poden escollir aquesta assignatura com a lliure elec-
cio.

N1339

Lliure elecci6
CREDITSUVIC: 4,5
CREDITSECTS: 4
QUADRIMESTRE: Segon

Aquesta assignatura de campus s’imparteix en angles i en format semipresencial
PROFESSORS/ES:Ronald PUPPO

OBJECTIUS:

- Familiaritzar-se amb aspectes clau de diverses societats angloparlants actuals i les fites cabdals de la
civilitzacié i cultura anglosaxona.

- Coneixer algunes de les obres literaries i dels documents politics més representatius d’aquesta trajec-
toria.

- Coneixeragrans trets 'evoluci6 de lallengua anlgesailes influéncies que ’han plasmat.

- PotenciarI'anglés com allengua vehicular d’estudi.

METODES DOCENTS:

Atesa la gran envergadura dels continguts de I'assignatura, s’hi fara una aproximacié tematica que fa
possible: examinar alguns esdeveniments i tendéncies més rellevants, contemplar-ne els aspectes uni-
versals/particulars, i descobrir i/o cultivar un sentit d’apreciacié critic no només envers la civilitzacié
anglosaxona sin6 també envers la propia.

PROGRAMA:

-Els Estats Units d’Ameérica, avui

-LaRepublicad’Irlanda

-La Gran Bretanya, avui

- Els origensiel desenvolupament de la civilitzacié anglesa
-Lépocade’Angles Mitja. LAnglaterra dels Tudoridels Stuart

AVALUACIO:

Lanotas’obté amb laredaccié de quatre exercicis escrits (tres de caracter individual i un en grup) sobre
textos relacionats amb el temari i, a més, I'estudiant realitzara un examen parcial i un examen final, en
cadaun dels quals redactara dos assaigs (350-400 paraules minim cada assaig).

BIBLIOGRAFIA:

Bailyn etal. (ed.). The Great Republic: A History of the American People. Little, Brown & Co., 1986.

Kearney, H. The British Isles: A History of Four Nations. Cambridge: 1989.

Hussey, Gemma. Ireland today: anatomy of a changing state. Dublin: Townhouse / Viking, 1993.

Peter Irons and Stephanie Guitton (ed.). May It Please the Court: The most Significant Oral Arguments Made
Before the Supreme Court since 1955. The New Press: 1993.

Pyles, T. The Origins and Development of the English Language. Harcourt, 1972.
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Culturai Civilitzacié Francofones

Els estudiants de Traducci6 i Interpretacié que han cursat o pensen cursar el Seminari de llengua cata-
la-frances o el Seminari de llengua espanyol-frances no poden escollir aquesta assignatura com a lliure
eleccié.

N1359

Lliure elecci6
CREDITSUVIC: 4,5
CREDITSECTS: 4
QUADRIMESTRE: Segon

Aquesta assignatura de campus s’imparteix en frances i en format semipresencial

PROFESSORS/ES: Claude CARCENAC

OBJECTIUS:

Aquesta assignatura té 'objectiu d’oferir unavisié panoramica actual de Francai dels paisos francofons.
Aquesta aproximacié imposa una diversificacié dels objectes d’estudi, tant sociologics, com historics,
politics, etc.

METODES DOCENTS:

El fil conductor esta constituit per un recull de textos. Tot i aix0, segon els interessos de I'alumnat,
s’aprofundira en alguns temes concrets. S’exigira una participaci6 activa, com també una reflexi6 pro-
piasobre els continguts de I'assignatura.

PROGRAMA:

1. Franca, la seva organitzaci6 territorial administrativaiinstitucional.
Els DOM-TOM.

2. Els personatges historics convertits en mites.

3. Lallengua com a element d’uni6 i d’expressi6. La francofonia.

4. Els grans debats de la Franga d’avui dia.

AVALUACIO:

Durant el curs, cada estudiant participara en una exposicié oral que constituira el 40% de la nota final.
El 60% restant resultara de 'examen escrit final que avaluara els coneixements adquirits durant el se-
mestre.

BIBLIOGRAFIA:

Fauré Christine: Maz 68, jour et nust, Découvertes Gallimard, 1998.

Gillieth, Pierre: B.A-Ba Gaulois, Pardes, 2005.

Hagege, C. Le souffle de la langue. Voies et destins des parlers d’Europe. Paris: Odile Jacob, 1992.
Julaud, Jean-Joseph: LHistoire de France pour les Nuls, First édition. 2004.

Létat de la France, édition 2005-2006, Paris: La Découverte, 2005.

Mauchamp, Nelly. La France de toujours, Cle International, 1987.

Monnerie, A. La France aux cents visages, FLE, 1996.

«Napoléon et son mythe. Vérités et mensonges» Notre Histoire n° 218, février 2004.
Pastoureau, Michel, Les emblémes de la France, Editions Bonneton, 1998.

Rémond, R. Introduction a I'bistoire de notre temps. 3 vol. Points Histoire. Paris: Seuil, 1974.
Ross, Steele, Civilisation progressive du frangais, Cle International, 2002.

«France 2004. Portrait d'une société» Sciences Humaines, n° 50 septembre-octobre 2005.
Walter, H. Le fran¢ais dans tous les sens. Paris: Robert Laffont, 1988.
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