UVI C Universitatde Vic

GUIA DEL
ESTUDIANTE
2012-2013

GRADO EN NUTRICION HUMANA Y DIETETICA



INDICE

PRESENTACION . .
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD Y EL BIENESTAR
Estructura .
Departamentos .
Organos de gobierno
CALENDARIO ACADEMICO
Primer semestre
Segundo semestre .
Calendario general del centro
ORGANIZACION DE LOS ESTUDIOS .
Objetivos generales
Metodologia .
Proceso de evaluacion .
PLAN DE ESTUDIOS
Ordenacién temporal de los estudlos
ASIGNATURAS DE PRIMER CURSO
Anatomia Humana .
Bioquimica .
Fisiologia | .
Fundamentos Basmos de melca de Ios Allmentos
Sociedad, Alimentacién y Cultura
Bioestadistica y Sistemas de Informacion en Salud
Comunicacioén y Educacion para la Salud
Fisiologia Il .
Nutricion Humana
Psicologia Evolutiva y de la Salud
ASIGNATURAS DE SEGUNDO CURSO
Inglés para las Ciencias de la Salud .
Bromatologia
Farmacologia
Fundamentos de Dletetlca
Nutricién y Ciclo Vital .
Procesos de Atencion Dietética .
Bioética
Dietética y Ciclo Vltal
Microbiologia Alimentaria
Patologia General | .
Salud Pudblica
ASIGNATURAS DE TERCER CURSO
Dietética Aplicada a Colectividades .
Elaboracion de Proyectos | .
Envejecimiento, Sociedad y Salud
Introduccion a la Dietoterapia
Nutricion Enteral y Parenteral
Patologia General Il
Practicum | .
Psicosociologia de Ias Conductas Allmentarlas
Restauracion Colectiva. Disefio y Organizacion .
Dietoterapia Aplicada | .
Economia y Marketing
Elaboracion de Proyectos Il .
Gestion de la Calidad
Legislacién alimentaria .
Nutricibn Comunitaria

GUIA DEL ESTUDIANTE 2012-2013

©CO~NOOORPEAEDINNNDNLE

101
104
107
109



Toxicologia e Higiene Alimentaria .
ASIGNATURAS DE CUARTO CURSO
Dietoterapia aplicadall . . . .

Estrategias de Educacion Alimentaria y Nutricional

Trabajo de Fin de Grado |
Practicum 111 . .
Trabajo de Fin de Grado |l

GUIA DEL ESTUDIANTE 2012-2013

111
113
113
114
117
119
120



PRESENTACION

La Facultad de Ciencias de la Salud y el Bienestar se fundamenta en seis ejes basicos de formacion:

- Reconocer a la persona, sana o enferma, como un todo Unico y dinamico en constante interaccién con
los demas y con el entorno.

- Incorporar un método cientifico de trabajo que guie las intervenciones y permita evaluar sus resultados.

- Apreciar la comunicacion y la relacidon asistencial como un instrumento indispensable de la actuacion
profesional, desde una vertiente educativa, de ayuda y de acompafiamiento.

« Promover cuidados adecuados para recuperar o mejorar la salud y la calidad de vida de las personas.

- Adoptar una actitud ética fundamentada en el respeto a la individualidad, la dignidad y la autonomia del
otro.

- Adoptar una actitud de compromiso con la actualizacion constante de los propios conocimientos de
acuerdo con los avances cientificos y las necesidades emergentes de la poblacién.

El profesorado promueve estos ejes formativos a través de la interaccion en el aula, las tutorias individuales
0 grupales, la reflexion, el andlisis y la toma de decisiones para que los estudiantes adquieran los
conocimientos, las habilidades y las actitudes necesarios para desarrollar sus competencias profesionales.

Margarida Pla
Decana
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD Y EL BIENESTAR

Estructura

La Facultad de Ciencias de la Salud y el Bienestar de la Universidad de Vic es una estructura de
ordenacion, organizacion, gestion y coordinacién de los estudios conducentes a la obtencién de titulos
oficiales del ambito de Ciencias de la Salud y Ciencias Sociales y Juridicas.

Actualmente se imparten las siguientes titulaciones homologadas:

Grado en Enfermeria

Grado en Fisioterapia

Grado en Terapia Ocupacional

Grado en Nutricion Humana y Dietética
« Grado en Trabajo Social

Master en Envejecimiento Activo: Bases para una Atencién Integrada.
Doctorado en Salud, Bienestar y Calidad de Vida

Las unidades basicas de docencia e investigacién son los Departamentos, que agrupan el profesorado en
funcion de areas de conocimiento, de estudio e investigacion afines o compartidas.

Al frente de cada departamento hay un profesor que ejerce las funciones de director/a de departamento.

Los 6rganos de gobierno unipersonales de la FCSB son: decana, jefe de estudios, coordinadores/as de
titulacion, directores/as de departamento y responsables de areas funcionales.

Los érganos colegiados de gobierno, de gestién, coordinacién y participacion de la FCSB son: Consejo de
Direccién y Claustro de Centro.

Departamentos

La unidad basica de docencia y de investigacion de la Facultad es el Departamento, que agrupa al
profesorado en funcién de areas de conocimiento, estudio e investigacion afines o compartidas.

Al frente de cada departamento hay un profesor o profesora que ejerce las funciones de director de
Departamento.

El departamento de la Facultad de Ciencias de la Salud y el Bienestar es:

« Salud y Accion Social.
o Directora: Ester Busquets
o Adjunta a la direccién: Eva Cirera

Organos de gobierno

El Consejo de Direccién es el 6rgano colegiado de gobierno de la Facultad. Est4 constituido por los
siguientes miembros:

Decana de la Facultad, que lo preside: Margarida Pla

« Jefe de Estudios: Ester Goutan

- Directora del Departamento de Salud y Accidn Social: Ester Busquets
Directora adjunta del Departamento de Salud y Accién Social: Eva Cirera
Coordinadora de la titulacion de Enfermeria: M. Carme Raurell
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Coordinador de la titulacion de Fisioterapia: Carles Parés
Coordinadora de la titulacién de Terapia Ocupacional: Laura Vidafa
Coordinadora de la titulacion de Nutricibn Humana y Dietética: Miriam Torres
Coordinador de la titulacion de Trabajo Social: Sandra Ezquerra

- Delegada para la Investigacion: Cristina Vaqué

+ Coordinador de Formacién Continua: Jordi Naudo
Coordinadores de Practicas: Olga Isern y Marc Vidal
Coordinadora de Relaciones Internacionales y Movilidad: M. Carme Crivillés
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CALENDARIO ACADEMICO

Primer semestre

Docencia

1.8" curso: del 24 de septiembre de 2012 (acogida) al 18 de enero de 2013. Se publicara en el campus
virtual la hora y el lugar de la acogida.
2.%curso: del 24 de septiembre de 2012 al 18 de enero de 2013

Semanas de evaluacion
- 1.87,2°y 3.® cursos: del 21 de enero al 8 de febrero de 2013
Practicas

3.8" curso:
o Practicum I: En esta asignatura se realizan practicas externas.
o Grupo M1: del 26 de noviembre al 21 de diciembre de 2012, inclusive.

Segundo semestre

Docencia
- 1.6 y2.°cursos: Del 11 de febrero al 31 de mayo de 2013
Semanas de evaluaciéon

1.67, 2.9y 3.8 cursos: del 3 al 21 de junio de 2013
Calendario general del centro

Docencia

Las 36 semanas del curso académico se distribuiran entre el 3 de septiembre de 2012 y el 28 de junio
de 2013

- Las semanas de docencia se distribuiran entre el 3 de septiembre de 2012 y el 7 de junio de 2013
+ Los estudios de Méster y de Formacién Continua podran alargar estos periodos

Vacaciones de Navidad

Del 22 de diciembre de 2012 al 5 de enero de 2013, ambos inclusive
Vacaciones de Semana Santa

Del 25 de marzo al 1 de abril de 2013, ambos inclusive
Dias festivos

« Viernes 12 de octubre de 2012 - El Pilar

- Sabado 13 de octubre de 2012 - No lectivo
Jueves 1 de noviembre de 2012 - Todos los Santos
Viernes 2 de noviembre de 2012 - Puente
Sabado 3 de noviembre de 2012 - No lectivo

+ Jueves 6 de diciembre de 2012 - La Constitucion
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Viernes 7 de diciembre de 2012 - Puente

Sabado 8 de diciembre de 2012 - La Purisima

Martes 23 de abril de 2013 - Sant Jordi

Miércoles 1 de mayo de 2013 - Fiesta del trabajo
- Lunes 20 de mayo de 2013 - Segunda Pascua (fiesta local pendiente de aprobacién)
« Lunes 24 de junio de 2013 - San Juan

Viernes 5 de julio de 2013 - Fiesta Mayor (fiesta local)

Miércoles 11 de septiembre de 2013 - Diada de Cataluiia

Observacion: este calendario estd supeditado a la publicacion de las fiestas locales, autonémicas y
estatales
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ORGANIZACION DE LOS ESTUDIOS

Objetivos generales

El objetivo del grado en Nutricion Humana y Dietética es formar dietistas-nutricionistas reconocidos como
profesionales de la salud capacitados para el desarrollo de actividades orientadas a la alimentacion de la
persona o grupo de personas, adecuadas a las necesidades fisiolégicas o patoldgicas, de acuerdo con los
principios de proteccion, promocion de la salud y prevencién de las enfermedades.

Durante su formacion el alumno adquiere competencias para su desarrollo y la innovacién profesional como
dietista-nutricionista a través del uso de las tecnologias de la informacién y la comunicacion en salud (TIC
salud), la participacidn activa en la investigacion y el trabajo interdisciplinario.

Metodologia

Los créditos ECTS

El crédito ECTS (o crédito europeo) es la unidad de medida del trabajo del estudiante en una asignatura.
Cada crédito europeo equivale a 25 horas que incluyen todas las actividades que realiza el estudiante
dentro de una determinada asignatura: asistencia a clases, consulta en la biblioteca, practicas, trabajo de
investigacion, realizacion de actividades, estudio y preparacion de examenes, etc. Que una asignatura tenga
6 créditos significa que se prevé que el trabajo del estudiante debera ser equivalente a 150 horas de
dedicacion a la asignatura (6x25).

Las competencias

Cuando hablamos de competencias, nos referimos a un conjunto de conocimientos, capacidades,
habilidades y actitudes aplicadas al desarrollo de una profesién. Asi pues, la introduccién de competencias
en el curriculum universitario debe posibilitar que el estudiante adquiera un conjunto de atributos
personales, de habilidades sociales, de trabajo en equipo, de motivacion, de relaciones personales, de
conocimientos, etc., que le permitan desempefiar funciones sociales y profesionales en el contexto social y
laboral.

Algunas de estas competencias son comunes a todas las profesiones de un determinado nivel de
cualificacion. Por ejemplo, tener la capacidad de resolver problemas de forma creativa, o trabajar en equipo,
son competencias generales o transversales  de practicamente todas las profesiones. Es de suponer que
un estudiante universitario las adquirira, incrementara y consolidara a lo largo de sus estudios, primero, y en
su vida profesional, después.

Otras competencias, en cambio, son especificas de cada profesién. Un fisioterapeuta, por ejemplo, debe
dominar unas competencias profesionales muy diferentes de las que debe dominar un trabajador social.

La organizacion del trabajo académico

Las competencias profesionales plantean la ensefianza universitaria mas alld de la consolidacion de los
contenidos basicos de referencia para la profesion. Por lo tanto, pide unas formas de trabajo
complementarias a la transmisién de contenidos y es por eso que hablamos de tres tipos de trabajo en el
aula o en los espacios de la Universidad de Vic, que en su conjunto constituyen las horas de contacto de los
estudiantes con el profesorado:

+ Las sesiones de clase se entienden como horas de clase que imparte el profesorado a todo el grupo.
Estas sesiones incluyen las explicaciones del profesor/a, las horas de realizacion de examenes, las
conferencias, las proyecciones, etc. Se trata de sesiones centradas en alguno o algunos contenidos del
programa.
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- Las sesiones de trabajo se entienden como horas de actividad de los estudiantes con la presencia del
profesorado (trabajo en el aula de ordenadores, correccién de ejercicios, actividades en grupo en el
aula, coloquios o debates, practicas de laboratorio, seminarios en pequefio grupo, etc.). Estas sesiones
podran estar dirigidas a todo el grupo, a un subgrupo o a un equipo de trabajo.

- Las sesiones de tutoria son aquellas horas en las que el profesorado atiende de forma individual o en
grupo pequefio a los estudiantes para conocer el progreso que van realizando en el trabajo personal de
la asignatura, orientar o dirigir los trabajos individuales o grupales o comentar los resultados de la
evaluacion de las diferentes actividades. La iniciativa de la atencién tutorial puede partir del profesorado
o de los propios estudiantes para plantear dudas sobre los trabajos de la asignatura, pedir orientacion
sobre bibliografia o fuentes de consulta, conocer la opinién del profesorado sobre el propio rendimiento
académico o aclarar dudas sobre los contenidos de la asignatura. La tutoria es un elemento
fundamental del proceso de aprendizaje del estudiante.

Dentro del plan de trabajo de una asignatura también se incluyen las sesiones dedicadas al trabajo
personal de los estudiantes , que son las horas destinadas al estudio, a la realizaciéon de ejercicios, a la
busqueda de informacion, a la consulta en la biblioteca, a la lectura, a la redaccion y realizacién de trabajos
individuales o en grupo, a la preparacion de examenes, etc.

El plan de trabajo

Esta nueva forma de trabajar pide la creacion de instrumentos de planificacion para el alumnado para que
pueda organizar y prever el trabajo que debe realizar en las diferentes asignaturas. Es por ello que el Plan
de trabajo se convierte en un recurso importante que posibilita la planificacion del trabajo que debe realizar
el estudiante en un periodo de tiempo limitado.

El plan de trabajo es el documento que debe reflejar la concrecién de los objetivos, contenidos, metodologia
y evaluacién de la asignatura dentro del espacio temporal del semestre o del curso. Se trata de un
documento que planifica temporalmente las actividades concretas de la asignatura de forma coherente con
los elementos indicados anteriormente.

El plan de trabajo es el instrumento que sirve de guia para la planificacion de los contenidos y las
actividades de las sesiones de clase, las sesiones de trabajo dirigido y las sesiones de tutoria y consulta. En
el Plan de trabajo se concretaran y planificaran los trabajos individuales y de grupo y las actividades de
trabajo personal de consulta, investigacion y estudio que se deberan realizar en el marco de la asignatura.

El plan de trabajo debe centrarse basicamente en el trabajo del estudiante y debe orientarse para que
planifigue su actividad de estudio encaminada a la consecucion de los objetivos de la asignatura y a la
adquisicion de las competencias establecidas.

La organizacion del plan de trabajo puede obedecer a criterios de distribucion temporal (quincenal, mensual,
semestral, etc.) o bien puede organizarse siguiendo los bloques tematicos del programa de la asignatura (o
sea, estableciendo un plan de trabajo para cada tema o blogue de temas del programa).

Proceso de evaluacion

Segun la normativa de la Universidad de Vic, "los estudios oficiales de grado se evaluaran de forma
continua y habra una Unica convocatoria oficial por matricula. Para obtener los créditos de una materia o
asignatura deberan superarse las pruebas de evaluacion establecidas en la programacion correspondiente”.

La evaluacion de las competencias que el estudiante debe adquirir en cada asignatura requiere que el
proceso de evaluacién no se reduzca a un unico examen final. Por lo tanto, se utilizaran diferentes
instrumentos para poder garantizar una evaluacion continua y mas global que tenga en cuenta el trabajo
que se ha realizado para adquirir los diferentes tipos de competencias. Por eso hablamos de dos tipos de
evaluacién con el mismo nivel de importancia:

GUIA DEL ESTUDIANTE 2012-2013 7



- Evaluacién de proceso : seguimiento del trabajo individualizado para evaluar el proceso de aprendizaje
realizado durante el curso. Este seguimiento puede hacerse con las tutorias individuales o grupales, la
entrega de trabajos de cada tema y su posterior correccion, con el proceso de organizacién y logro que
siguen los miembros de un equipo de forma individual y colectiva para realizar los trabajos de grupo,
etc. La evaluacién del proceso se hara a partir de actividades que se realizaran de forma dirigida o se
orientaran en clase y tendran relacién con la parte del programa que se esté trabajando. Algunos
ejemplos serian: comentario de articulos, textos y otros documentos escritos o audiovisuales (peliculas,
documentales, etc.); participacion en debates colectivos, visitas, asistencia a conferencias, etc. Estas
actividades se evaluaran de forma continua a lo largo del semestre.

- Evaluacién de resultados: correccion de los resultados del aprendizaje del estudiante. Estos
resultados pueden ser de diferentes tipos: trabajos en grupo de forma oral y escrita, ejercicios de clase
realizados individualmente o en pequefio grupo, reflexiones y analisis individuales en los que se
establecen relaciones de diferentes fuentes de informacién mas alla de los contenidos explicados por el
profesorado en las sesiones de clase, redaccién de trabajos individuales, exposiciones orales,
realizacion de examenes parciales o finales, etc.

Las dltimas semanas del semestre estardn dedicadas a la realizacion de pruebas y actividades de
evaluacion.

La convocatoria oficial prevé dos periodos diferenciados de evaluacion. En primer lugar, el periodo ordinario,
que se realiza de forma integrada al proceso formativo y dentro del periodo lectivo. Ademas, se establece un
segundo periodo de evaluacién complementaria en el que el estudiante podra ser evaluado de nuevo de
aquellas tareas, actividades o pruebas que no se hayan superado satisfactoriamente en el marco del primer
periodo. La evaluacion en este segundo periodo no puede suponer mas del 50% de la nota final de la
asignatura y, en cualquier caso, se desarrollara de forma coherente con el proceso de evaluacién continua
establecida en cada asignatura y, por tanto, respetando aquellas actividades que, en el plan docente, se
hayan definido como actividades no recuperables.

En ningln caso podra hacerse uso de este segundo periodo de evaluacién complementaria/recuperacion en
la convocatoria extraordinaria, ni en las asignaturas de Trabajo de Fin de Grado, ni en las Practicas
Externas.

Los estudiantes que puedan optar al segundo periodo de recuperacion seran calificados con un "pendiente
de evaluacion" en espera de los resultados del segundo periodo de evaluacion complementaria. Los
alumnos "suspenso" o "no presentado” no tendrdn acceso al segundo periodo de evaluacion
complementaria.

Los estudiantes que no superen la evaluacién deberan matricularse y repetir la asignatura el pr6ximo curso.
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PLAN DE ESTUDIOS

Tipo de materia Créditos
Formacion basica 60
Obligatoria 129
Optativa 18
Trabajo de Fin de Grado 8
Practicas externas 25
Total 240

Ordenacion temporal de los estudios

PRIMER CURSO

Primer semestre Créditos Tipo

Anatomia Humana 6,0 Formacién Bésica
Bioquimica 6,0 Formacion Basica
Fisiologia | 6,0 Formacion Basica
Fundamentos Basicos de Quimica de los Alimentos 6,0 Obligatoria
Sociedad, Alimentacion y Cultura 6,0 Formacion Béasica
Segundo semestre Créditos Tipo
Bioestadistica y Sistemas de Informacion en Salud 6,0 Formacion Béasica
Comunicacién y Educacién para la Salud 6,0 Formacion Basica
Fisiologia Il 6,0 Formacion Basica
Nutricion Humana 6,0 Obligatoria
Psicologia Evolutiva y de la Salud 6,0 Formacion Basica
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SEGUNDO CURSO

Primer semestre Créditos Tipo

Inglés para las Ciencias de la Salud 6,0 Formacion Basica
Bromatologia 6,0 Obligatoria
Farmacologia 3,0 Obligatoria
Fundamentos de Dietética 6,0 Obligatoria
Nutricion y Ciclo Vital 3,0 Obligatoria
Procesos de Atencion Dietética 6,0 Obligatoria
Segundo semestre Créditos Tipo

Bioética 6,0 Formacion Basica
Dietética y Ciclo Vital 6,0 Obligatoria
Microbiologia Alimentaria 6,0 Obligatoria
Patologia General | 6,0 Obligatoria

Salud Publica 6,0 Obligatoria
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TERCER CURSO

Primer semestre Créditos Tipo
Dietética Aplicada a Colectividades 3,0 Obligatoria
Elaboracion de Proyectos | 3,0 Obligatoria
Envejecimiento, Sociedad y Salud 3,0 Obligatoria
Introduccion a la Dietoterapia 3,0 Obligatoria
Nutricion Enteral y Parental 3,0 Obligatoria
Patologia General Il 3,0 Obligatoria
Practicum | 6,0 Practicas Externas
Psicosociologia de las Conductas Alimentarias 3,0 Obligatoria
Restauracién Colectiva. Disefio y Organizacién 3,0 Obligatoria
Segundo semestre Créditos Tipo
Dietoterapia Aplicada | 6,0 Obligatoria
Economia y Marketing 3,0 Obligatoria
Elaboracion de Proyectos |l 3,0 Obligatoria
Gestion de la Calidad 6,0 Obligatoria
Legislacion alimentaria 3,0 Obligatoria
Nutricion Comunitaria 3,0 Obligatoria
Toxicologia e Higiene Alimentaria 6,0 Obligatoria
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CUARTO CURSO

Primer semestre

Dietoterapia aplicada Il

Estrategias de Educacién Alimentaria y Nutricional
Optativas

Practicum Il

Tecnologia Culinaria

Trabajo de Fin de Grado |

Segundo semestre
Optativas
Practicum 111

Trabajo de Fin de Grado Il
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ASIGNATURAS OPTATIVAS

Créditos
Alimentacién en Grupos con Necesidades Especiales 3,0
Alimentacién y Medios de Comunicacién Social 3,0
Antropologia de la Salud 3,0
Atencion Innovadora en las Situaciones de Cronicidad 3,0
Inclusive Communities and Accessibility 6,0
Cooperacién para el Desarrollo 3,0
Cultura Alimentaria y Gastronomia 3,0
Alimentacioén y Actividad Fisica 3,0
Dietoterapia Infantil en Situaciones de Cronicidad 3,0
Ecogastronomia y Biodiversidad 3,0
Educacién Sensorial 3,0
Fitoterapia 3,0
Género y Salud 3,0
Nutricion Ortomolecular 3,0
Nutrigenémica 3,0
Planificacion Dietética en Formas Alternativas de Alimentacion. 3,0
Plantas Arométicas. El Arte de Sazonar 3,0
Health Politics in Europe. Critical Readings of Documents in English 3,0
Politicas de Salud Nutricional en Europa 3,0
Primeros auxilios 3,0
Procesamiento de Alimentos | 6,0
Procesamiento de Alimentos I 6,0
Produccién de Materias Primas 6,0
Programas de Intervencion en la Diabetes 3,0
Programas de Intervencién en la Obesidad 3,0
Publicidad y Salud 3,0
Restauracion, Creatividad y Gastronomia 3,0
Salud y Diversidad Cultural 3,0
Técnicas de Intervencién Grupal 3,0
Terapias Complementarias 3,0
Trastornos de la Conducta Alimentaria 3,0
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ASIGNATURAS DE PRIMER CURSO

Anatomia Humana

Formacion Basica
Primer semestre
Créditos: 6.00

Lengua de imparticion: catalan
PROFESORADO:

Amadeu Godayol Vila
Josep Molera Blanch

OBJETIVOS:

Es una asignatura del médulo de Formacion Basica correspondiente a la rama de conocimiento de Ciencias
de la Salud. En esta asignatura se pretende que el estudiante adquiera los conocimientos basicos de la
estructura del cuerpo humano, dando una base completa y extensa de anatomia, asi como una introduccién
a la fisiologia.

COMPETENCIAS GENERICAS:

+ Capacidad de andlisis y sintesis.
Conocimiento basico general.
Capacidad para la comunicacién oral y escrita en la propia lengua nativa.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

+ Conocer la estructura y funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo, en
las diferentes etapas de la vida.

CONTENIDOS:

1. Histologia
1. Caracteristicas generales de la célula. Membrana. Citoplasma. Nucleo.
2. Tejidos. Tipos y funciones. Caracteristicas anatémicas.
2. Embriologia
1. Concepto y definiciébn de embriologia.
Fecundacion y fases a posteriori.
Organos, aparatos y sistemas embriolégicos.
Sistemas embrioldgicos: Circulatorio, excretor, osteomuscular y nervioso.
Somitas.
6. Alteraciones en el desarrollo embrionario. Etiologia.
3. Aparato locomotor

aprwbd
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. Concepto. Anatomia macroscoépica del tejido 6seo.
. El esqueleto humano.

. Articulaciones.

. Musculos.

. Extremidad superior.

. Extremidad inferior.

. Cabeza.

1
2
3
4
5
6
7. Tronco.
8
4. Apa
1.

rato respiratorio
Generalidades anatémicas.

2. Mecanica respiratoria.
3.
4. Transporte de gases por la sangre.
5. Regulacién de la respiracion.

5. Aparato cardiocirculatorio
1. Generalidades anatomicas.
2. La bomba. Aspectos mecanicos y eléctricos.
3. Regulacion de la circulacion. Presion y pulso.
4. La sangre.

6. Aparato digestivo
1.

o

~

E

8. A

o

Z O Nowu

aprwdhE

ri

ok wnNPE

Intercambio de gases.

Generalidades anatomicas.

Coordinacion fisioldgica de las actividades del aparato digestivo.
Masticacion. Deglucion. Motilidad de la boca y esé6fago.
Digestion salival. Funciones de la saliva y regulacion secretoria.
Caracteristicas funcionales de la digestién gastrica.
Caracteristicas funcionales de la digestion intestinal.

Estructura funcional del higado y vesicula biliar.

El pancreas en la digestion.

Transito y absorcién intestinal. Defecacion.

fién y las vias urinarias

Generalidades anatomicas.

Funciones del rifion.

Mecanismos de filtracién, reabsorcion y secrecion en la formacién de la orina.

Actividad osmética del rifion.
Funciones del rifidén en la regulacion del equilibrio acido-base.
La miccion.

arato genital

Generalidades anatomicas del aparato genital masculino.
Funciones del aparato genital masculino.

Generalidades anatomicas del aparato genital femenino.
Funciones del aparato genital femenino.

Glandulas mamarias.

9. El sistema nervioso

EVALUACION:

Sistema de evaluacién

Evaluacion continua y semanal de las actividades dirigidas, autbnomas o0 en grupos, ya sean tedricas o
practicas.
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La nota final se obtendra de los siguientes parametros:

+ 80% del examen final.
« 20% de la evaluacién continua.

La asistencia a clase sera muy importante.

BIBLIOGRAFIA:

Perlemuter, Léon. (1999). Anatomo-fisiologia. Barcelona: Masson.
Gilroy, Anne M. (2008). Prometheus: Atlas de anatomia. Buenos Aires: Médica Panamericana.
Nguyen, S.H. (2007). Manual de anatomia y fisiologia humana. Madrid: DAE.

« Agur, AM.R. (1994). Atlas de anatomia de Grant. Madrid: Médica Panamericana.

+ Moore, Keith L. (1993). Anatomia como orientacion clinica. Madrid: Médica Panamericana.

Tixa, Serge. (2006). Atlas de anatomia palpatoria: investigacion manual de superficie. Amsterdam;
Barcelona: Elsevier Masson.

Moore, Keith L. (2009). Fundamentos de anatomia: com orientacion clinica. Madrid: Wolters Kluwer.
Thibodeau, Gary A. (2008). Estructura del cuerpo humano. Amsterdam; Barcelona: Elsevier.

Tortosa, Gerard J. (2008). Introduccion al cuerpo humano: fundamentos de anatomia y fisiologia.
México: Médica Panamericana.

- Lippert, Herbert. (2005). Estructura y morfologia del cuerpo humano. Madrid: Marban.

« Vigué, Jordi; Martin, Emilio. (2006). Atlas del cuerpo humano: anatomia, histologia, patologias. Madrid:
Difusién Avances de Enfermeria.

La bibliografia es orientativa. La base de la asignatura sera la materia explicada en las clases. No hay
ningun libro de texto.
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Bioquimica

Formacion Basica
Primer semestre
Créditos: 6.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

+ Ndria Obradors Aranda

OBJETIVOS:

Esta asignatura pertenece a la materia Bioquimica, dentro del Médulo de Formacion Basica correspondiente
a la rama de Ciencias de la Salud. En Bioquimica se pretende que el estudiante conozca las caracteristicas
generales del funcionamiento del organismo a nivel molecular y celular, que le permitan entender muchos
de los procesos que se producen en el organismo, tanto en situaciones de salud como de enfermedad y a lo
largo del ciclo vital.

Esta asignatura se relaciona con otras asignaturas del mismo médulo de formacion basica de manera que
aporta las bases moleculares para la comprension de la Anatomia y la Fisiologia humanas. Pero también se
relaciona con asignaturas de las materias de Nutricion y de Fisiopatologia Nutricional y Farmacologia.
Concretamente aporta las bases moleculares, celulares y sistémicas necesarias para la comprension de las
asignaturas de Nutricion Humana, Patologia General | y Il y Farmacologia.

Para el desarrollo de esta asignatura no se requieren conocimientos previos especificos.

La asignatura de Bioquimica tiene como objetivos principales que los estudiantes sean capaces de:

« Conocer los aspectos generales del funcionamiento del organismo humano a nivel molecular.

- Conocer las principales biomoléculas y sus funciones en el organismo humano.

- Conocer las caracteristicas generales de los procesos quimicos que efectian las células, como se
regulan y como se integran.

- Conocer las bases de la transmisién de la informacion genética tanto en organismos procariotas como
eucariotas.

COMPETENCIAS GENERICAS:

- Comprender e interpretar fuentes de informacién, orales y escritas, especializadas en Ciencias de la
Salud, en una segunda lengua.

- Conocer la terminologia cientifica en otro idioma.

- Capacidad de andlisis y de sintesis.

- Conocimiento basico general.

- Capacidad para poner los fundamentos en el conocimiento basico de la profesion.

- Capacidad para la comunicacién oral y escrita en la propia lengua nativa.

- Capacidad para la resolucién de problemas.

GUIA DEL ESTUDIANTE 2012-2013 17



COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y bioldgicos de aplicaciéon en nutricion humana y
dietética.
Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y nutricion humana.

« Comprender y utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud.

CONTENIDOS:

1. Aguay soluciones
1. Aguay soluciones: propiedades del agua y funciones en el organismo.
2. Acidos, bases débiles y soluciones amortiguadoras.
3. Soluciones idnicas, moleculares y coloidales.
4. Presidén osmotica.
2. Aminoacidos y proteinas
1. Aminoécidos proteicos, propiedades acido base y estereoisomeria.
2. Enlace peptidico.
3. Péptidos y proteinas.
4. Estructura de las proteinas.
5. Proteinas globulares, propiedades en disolucion.
3. Hemoglobina y mioglobina
1. Proteinas transportadoras de oxigeno: hemoglobina y mioglobina.
2. Factores que madifican la liberacion de oxigeno en la hemoglobina.
3. Proteinas alostéricas.
4. Enzimas
1. Caracteristicas y funciones.
2. Mecanismo de accion.
3. Cinética enzimatica.
4. Regulacién enzimética.
5. Mecanismos de regulacion hormonal
1. Blancos metabdlicos.
2. Mecanismos de regulacion de las hormonas liposolubles.
3. Mecanismos de accién de las hormonas que actian a través de receptores de membrana.
6. Glacidos
1. Estructura y funcion.
2. Estereoisomeria.
3. Anomeria y mutarrotacion.
7. Introduccién al metabolismo
1. Fundamentos termodinamicos de los procesos bioquimicos.
Energia libre de Gibbs.
Compuestos ricos en energia de hidrolisis.
ATP.
Catabolismo.
Anabolismo.
Obtencion metabdlica de la energia.
Ciclo de Krebs.
9. Fosforilacion oxidativa: cadena de transporte electrénico y fosforilacion oxidativa.
8. Metabolismo de glicidos
1. Glucdlisis.
2. Via de las pentosas-fosfato.
3. Gluconeogénesis.
4. Regulacion glucdlisis-gluconeogénesis.

© N OA~WODN
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5. Sintesis y degradacién de glucégeno.
9. Metabolismo de los lipidos
1. Oxidacion de los acidos grasos.
2. Metabolismo de los cuerpos cetonicos.
3. Sintesis de acidos grasos.
10. Metabolismo de los aminoacidos
1. Degradacion de aminoéacidos y ciclo de la urea.
2. Biosintesis de aminoé&cidos.
11. Acidos Nucleicos
1. ADNy ARN.
2. Biosintesis del ADN.
3. Replicacion en procariotas y en eucariotas.
4. Comparacion.
12. Transcripcién
1. Sintesis de ARN en procariotas, ARN polimerasa y promotores.
2. Sintesis de ARN en eucariotas.
3. Procesos post-trancripcionals, procesado de los ARN.
13. Traduccion
1. El cédigo genético y la sintesis de proteinas.
2. Modificaciones post-traduccionales.
14. Regulacién de la expresion génica
1. Regulacion de la expresién génica en procariotas: operon lac, operén trp.
2. Regulacion de la expresion génica en eucariotas.
3. Diferencias.

EVALUACION:

La evaluacion de la asignatura se hara de acuerdo con los siguientes periodos y criterios:
Periodo ordinario (de septiembre de 2012 a febrero de 2013)
Se realizaran varias pruebas de evaluacion continua a lo largo del curso.

Para superar cada una de las pruebas de evaluacion continua realizadas es necesario obtener una nota
igual o superior a 5.

Periodo complementario (junio de 2013)
Se recuperaran las actividades o pruebas que no se hayan superado satisfactoriamente en el periodo
ordinario, siempre y cuando no representen mas del 50% de la nota final de la asignatura.

BIBLIOGRAFIA:

Basica

Feduchi, E. y otros. (2011). Bioquimica: Conceptos esenciales. Madrid: Médica Panamericana.
Muller-Sterl, W. (2008). Bioguimica. Fundamentos para Medicina y Ciencias de la Vida.Barcelona:
Reverté.

Murray, R.K. et al. (2010). Harper. Bioguimica llustrada. México DF: McGraw-Hill-Interamericana.

Complementaria
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Lozano, J.A. et al. (2000). Bioquimica y Biologia Molecular para ciencias de la salud. 2.2 ed. Madrid:
Interamericana-McGraw-Hill.

Stryer, L; Berg, J.M.; Tymoczko, J.L. (2007). Bioguimica. 6.2 ed. Barcelona: Reverté.
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Fisiologia |

Formacion Basica
Primer semestre
Créditos: 6.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

+ Maria Esperanza Dudet Calvo
+ Ndaria Obradors Aranda

OBJETIVOS:

Esta asignatura junto con la asignatura de Fisiologia Il conforman la materia de Fisologia, dentro del Médulo
de Formacién Bésica correspondiente a la rama de Ciencias de la Salud. Con la materia de Fisiologia se
quiere que el estudiante conozca las caracteristicas del funcionamiento de diferentes sistemas y aparatos
del organismo humano que le permitan entender muchos de los procesos que se producen en el organismo,
tanto en situaciones de salud como de enfermedad ya lo largo del ciclo vital .

Esta asignatura se relaciona con otras asignaturas del mismo mddulo de formacién basica como Anatomia
Humana o Bioquimica, ya que tanto la Anatomia como la Bioquimica ponen las bases para la comprensién
de la Fisiologia. También se relaciona con asignaturas de la materia de Nutriciébn y de la materia de
Fisiopatologia Nutricional y Farmacologia. Concretamente aporta las bases fisiolégicas necesarias para la
comprension de las asignaturas de Nutricibn Humana, Nutricion y Ciclo Vital, Patologia General |1 y Il y
Farmacologia.

Para el desarrollo de esta asignatura no se requieren conocimientos previos especificos.
La asignatura de Fisiologia | tiene como objetivo principal que los estudiantes sean capaces de:

- Conocer el funcionamiento de los érganos y sistemas del organismo humano presentados en la
asignatura.

+ Relacionar la funcién de los diferentes érganos y tejidos estudiados en la asignatura.

+ Entender el funcionamiento del organismo como un todo donde para el funcionamiento correcto es
fundamental el mantenimiento de la homeostasis.

COMPETENCIAS GENERICAS:

- Capacidad de andlisis y sintesis.

- Conocimiento bésico general.

- Capacidad para poner los fundamentos en el conocimiento basico de la profesion.
- Capacidad para la comunicacion oral y escrita en la propia lengua nativa.

- Capacidad para aprender.
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COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

- Conocer la estructura y funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo, en
las diferentes etapas de la vida.
- Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y nutricion humana.

CONTENIDOS:

1. Fisiologia general
- Concepto de fisiologia humana. Conceptos de medio interno y homeostasis. Compartimentos
corporales. Sistemas de regulacion de la homeostasis. Membrana celular: sistemas de transporte a
través de la membrana y permeabilidad selectiva: implicaciones. Osmosis y presion osmética.
Fisiologia celular.
2. Fisiologia de la sangre
+ Funciones de la sangre. Caracteristicas fisicas de la sangre. Componentes de la sangre.
Formacion de las células sanguineas. Fisiologia de los eritrocitos. Fisiologia de los leucocitos.
Fisiologia de las plaguetas. Mecanismos de coagulacion de la sangre. Hemostasia. Grupos
sanguineos.
3. El sistema cardiovascular
- El corazdn como bomba: aspectos mecanicos y eléctricos. Fisiologia de la contraccién muscular. El
ciclo cardiaco. Volumen minuto. Vasos sanguineos. Circulacion sistémica, pulmonar y sistemas
puerta. Fisiologia de la circulacion: flujo sanguineo, volumen, presién sanguinea. Regulacién de la
circulacién: presién y polvo. Intercambio capilar.
4. El sistema respiratorio.
- Mecénica respiratoria. Volimenes y capacidades pulmonares. Respiracion externa y respiracion
interna. Transporte de oxigeno, didxido de carbono y regulacién de la respiracion.
5. El sistema digestivo
- Fisiologia de la digestion y de la absorcion en las diferentes partes del sistema digestivo: boca,
esofago, estdbmago, intestino delgado e intestino grueso. Participacion de los érganos y glandulas
adyacentes: glandulas salivales, pancreas exocrino; higado y vesicula biliar. Regulacion: sistema
nervioso y sistema endocrino.
6. El sistema linfatico
- Fisiologia de los vasos y drganos linfaticos. Transporte de lipidos. Funcion inmunoldgica.
7. El sistema inmunitario
- Mecanismos de defensa inespecifico y especifico. Componentes del sistema inmunoldgico. Tipo de
respuesta inmunoldgica. Autotolerancia.

EVALUACION:

La evaluacién de la asignatura se hara de acuerdo con los siguientes periodos y criterios:
Periodo ordinario (de septiembre de 2012 a febrero de 2013)
Se realizaran varias pruebas de evaluacion continua a lo largo del curso.

Para superar cada una de las pruebas de evaluacidn continua realizadas es necesario obtener una nota
igual o superior a 5.

Periodo complementario (junio de 2013)

Se recuperaran las actividades o pruebas que no se hayan superado satisfactoriamente en el periodo
ordinario, siempre y cuando no representen mas del 50% de la nota final de la asignatura.
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BIBLIOGRAFIA:

Basica

Tortora, G.J.; Derrickson, B.H. Principios de anatomia y fisiologia. 11.2 ed. Panamericana. 2006.
Tortora, G.J.; Grabowsky, S.R. Principios de anatomia y fisiologia. 7.2 ed. México: Oxford University
Press, 2002.

Thibodeau, G.A.; Patton K.T. Anatomia y fisiologia. 6.2 ed. Madrid: Elsevier, 2007.

Thibodeau, G.A.; Patton K.T. Anatomia y fisiologia. 4.2 ed. Madrid: Elsevier, 2000.

Complementaria

« Guyton, A.C.; Hall, J.E. Tratado de fisiologia médica. 11.2 ed. Barcelona: Elsevier, 2006.
Hall, J.E.; Guyton, A.C. Tratado de fisiologia médica: Guyton & Hall. 12.2 ed. Barcelona: Elsevier, 2011.
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Fundamentos Basicos de Quimica de los Alimentos

Obligatoria

Primer semestre

Créditos: 6.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Jordi Viver Fabreg6

OBJETIVOS:

La asignatura Fundamentos béasicos de quimica de los alimentos tiene como objetivo principal conseguir
gue el alumnado pueda entender la dindmica de los alimentos a nivel molecular y de esta manera pueda
comprender y predecir el funcionamiento y caracteristicas de estos alimentos.

COMPETENCIAS GENERICAS:

Capacidad de andlisis y sintesis.

Conocimiento basico general.

Capacidad para la comunicacion oral y escrita en la propia lengua nativa.

Habilidad en el uso de la informacion (habilidad para comprender y analizar la informacion de fuentes
diferentes).

Capacidad para el trabajo en equipo.

Capacidad para aprender.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y biolégicos de aplicacion en nutricion humana y
dietética.

Identificar y clasificar los alimentos y los productos e ingredientes alimenticios.

Conocer la composicién quimica, las propiedades fisicoquimicas, el valor nutritivo, la biodisponibilidad y
las caracteristicas organolépticas de los alimentos y productos alimenticios e ingredientes alimentarios.

CONTENIDOS:

1.

Estructura de la materia
1. Propiedades y clasificacién de la materia.
2. Los atomos: atomos, elementos, tabla periédica, el mol.
3. Compuestos quimicos: férmulas, el mol, formulacion.
4. El enlace quimico: enlace ionico y covalente, fuerzas intermoleculares.
5. Aplicaciones en Quimica de los Alimentos.

2. Las reacciones quimicas

1. Estequiometria: calculos quimicos.
2. Equilibrio quimico: constante de equilibrio, acidos y bases, reacciones redox.
3. Aplicaciones en Quimica de los Alimentos.
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3. Quimica orgéanica

1.
2.
3.

Representacién de moléculas organicas.
Grupos funcionales: estructura y reactividad.
Grupos funcionales de los componentes de los alimentos.

4. Quimica de los Alimentos

1.
2.
3.
4,

Factores que afectan a las reacciones quimicas de los alimentos.

Reacciones quimicas de las proteinas alimentarias.
Reacciones quimicas de los carbohidratos alimentarios.
Reacciones quimicas de los lipidos alimentarios.

5. Contaminantes de origen artificial en los alimentos

1.
. Sesiones précticas
1.

(o]

o0k wN

Contaminantes de origen artificial en los alimentos.

Entrada al laboratorio de quimica.

Preparacion de soluciones.

Acidos y bases.

Reaccion de neutralizacion.

Reconocimiento de grupos funcionales organicos.
Quimica de los alimentos.

EVALUACION:

Evaluacion continua

La evaluacion se hara en funcion de tres pruebas escritas (20% de la nota cada una de ellas), en funcién de
los ejercicios entregados (10% de la nota) y en funcién de las practicas realizadas (30% de la nota) en las
que se valorara tanto la asistencia como los resultados obtenidos. Los ejercicios entregados y las practicas
son actividades no recuperables.

En las pruebas escritas ya las practicas hay que sacar una nota minima de 4 para hacer media, 0 en caso
contrario ir a la evaluacién final

Evaluacion final

Constara de tres pruebas escritas equivalentes a los de la evaluacién continua (20% de la nota cada una de
ellas), teniendo en cuenta que el estudiante no puede evaluarse de mas del 50% de la nota final de la
asignatura. No se pueden recuperar las notas de asistencia a las practicas ni la de los ejercicios entregados.

BIBLIOGRAFIA:

« Petrucci, R. H.; Harwood, W.S.; Herring, F.J. Quimica General. 8.2 ed., Madrid: Prentice Hall, 2003.

Chang, R. Quimica. México: McGraw-Hill Interamericana, 2003.

Safia, J. Quimica per a les ciéncies de la naturalesa i de I'alimentaci6. Barcelona: Vicens Vives, 1993.
Reboiras, M.D. Quimica, la ciencia basica. Madrid: Internacional Thomson, 2006.
Badui, S. Quimica de los alimentos. México, D.F.; Prentice Hall/Addison Wesley Longman, 1993.

- Fennema, OR Quimica de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 2000.
+ Belitz, H.D. Quimica de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1997.

Cualquier libro de quimica puede servir total o parcialmente, consultese al profesor.
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Sociedad, Alimentacion y Cultura

Formacion Basica
Primer semestre
Créditos: 6.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

+ Alicia Guidonet Riera

OBJETIVOS:

Los objetivos de la asignatura son que el estudiante:

- Comprenda los aspectos socioculturales de la alimentacion y nutricion.

« Comprenda la conducta alimentaria del ser humano.

- Entienda el valor de la alimentacion y lo que le rodea en el estudio de las culturas.

- Analice y resuelva los factores sociales y culturales que influyen en las decisiones y comportamientos
alimentarios.

- Conozca las normas que estructuran las practicas alimentarias.

- ldentifique la diversidad existente entre las diferentes sociedades y culturas o dentro de una misma
sociedad en relacion a alimentos preferidos o rechazados.

- Entienda la alimentacion en relacion a la vida econdémica y social.

« Utilice recursos y variantes de bases culinarias de diferentes culturas.

COMPETENCIAS GENERICAS:

- Conocer y comprender la interaccion de los aspectos socioculturales en el mantenimiento de la salud o
en la aparicién de la enfermedad.

- Capacidad de andlisis y de sintesis.

- Conocimiento basico general.

- Capacidad para poner los fundamentos en el conocimiento basico de la profesion.

+ Capacidad para la comunicacion oral y escrita en la propia lengua nativa.

+ Apreciacion de la diversidad y multiculturalidad.

- Capacidad para actuar de acuerdo con un compromiso ético.

- Comprension de las culturas y costumbres de otros paises.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

- Conocer la evolucién histérica, antropoldgica y sociolégica de la alimentacién, nutricion y dietética en el
contexto de la salud y enfermedad.

- Describir los fundamentos antropolégicos de la alimentacién humana.

- Describir y argumentar las desigualdades culturales y sociales que pueden incidir en los habitos de
alimentacion.
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CONTENIDOS:

1. De la Antropologia a la Antropologia de la Alimentacion. Conceptos. La complejidad del hecho
alimentario y su dimension bio-psico-sociocultural.

2. Métodos y técnicas de investigacion en Antropologia. Disefio de proyectos.

3. Adaptacion humana y contexto sociocultural. Diversidad de comportamientos alimentarios.
Condicionamientos de la alimentacion (ecologia, tecnologia, demografia, economia, politica e
ideologia).

4. Elecciones alimentarias. Funciones sociales de la alimentacion. Estatus y valor simbdélico de los
alimentos. Espiritualidad, religion y alimentacion.

5. Modernidad alimentaria. Concepto y caracteristicas. Incidencia en nuestra alimentacion.

6. Globalizacion, homogeneizacion y particularismos alimentarios. Respuestas a la modernidad
alimentaria. Patrimonializacién de la cocina. Alimentacion ecolégica.

7. Género y alimentacioén. El cuerpo. Usos del tiempo. La mujer y su relaciéon con la alimentacion: TCAS.
Lipofobia y mas alla.

8. Pluralidad alimentaria. Movimientos de poblacién y cambios alimenticios. Migraciones y alimentaciones.
Diversidad cultural y cocinas.

9. Seguridad alimentaria. Concepto y variabilidad en funcién del contexto. De la cantidad a la calidad del
alimento. Comer en tiempos de crisis: del hambre a las crisis alimentarias.

10. Edad y alimentacion. Las etapas de la vida y la alimentacion. La dimensién bio-psico-sociocultural de la
alimentacion en las diferentes etapas de la vida.

11. Pobreza y alimentacion. Evolucion histérica y momento actual.

12. La comida de los hospitalizados. Un ejemplo de trabajo interdisciplinar. Posibilidades y limites.

13. Alimentacion y medios de comunicaciéon. Publicidad y alimentacion. La construccion de la noticia.
Impacto en nuestra alimentacion. El papel de la educomunicador y su interés en el ambito alimentario.

EVALUACION:

Consiste en la evaluacién continua de las actividades dirigidas y autbnomas que se propondran en las
sesiones de clase y en la evaluacion de 3 trabajos a entregar en los plazos indicados, con los que se
pretende hacer un seguimiento de los contenidos de los diferentes médulos que conforman la asignatura.
Los estudiantes que no asistan a un minimo del 80% de las clases, ademas de lo expuesto en el péarrafo
anterior, deberan hacer un examen individual de los contenidos tedricos de la asignatura.

BIBLIOGRAFIA:

Basica

Aguirre, P. (2010). Ricos Flacos y gordos pobres: la alimentacidon en crisis. Buenos Aires: Capital
Intelectual.

Carrasco, S. (1992). Antropologia i alimentacié: una proposta per a I'estudi de la cultura alimentaria.
Bellaterra: Universitat Autdbnoma de Barcelona.

Contreras, J. (1995). Alimentacién y cultura: necesidades, gustos y costumbres. Barcelona: Universitat
de Barcelona.

Contreras, J.; Gracia, M. (2005). Alimentacién y cultura: perspectivas antropolédgicas. Barcelona: Ariel.
Fischler, C. (1995). El (h)omnivoro. Barcelona: Anagrama.

Harris, M. (1999). Bueno para comer. Madrid: Alianza.

Guidonet, A. (2010) ¢Miedo a comer?Crisis alimentaria en contextos de abundancia. Barcelona: Icaria.
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Bioestadistica y Sistemas de Informacién en Salud

Formacion Basica
Segundo semestre
Créditos: 6.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

- Eva Cirera Vifolas

OBJETIVOS:

La asignatura de Bioestadistica, en el contexto global de las carreras relacionadas con la salud, se entiende
como una materia que, por un lado, debe aportar la base para poder comprender la literatura cientifica y, por
otro, debe capacitar a las personas con una nuevo instrumento de expresion. Dicho de otro modo,
corresponderia a saber leer y escribir utilizando como base el lenguaje estadistico. Asi pues, esta
directamente relacionada con todas las demas asignaturas, ya que da al alumnado instrumentos para poder
entenderlas y a la vez poderse expresar en ellas. Es una puerta de entrada al conocimiento cientifico, rasgo
diferencial de la formacién universitaria. Es una iniciacién al mundo de la ciencia y a la creacién de
conocimiento. El conocimiento cientifico debe servir para ayudar a dar respuesta a las preguntas que
surgiran en la préctica clinica. Es por ello que también hay que disponer de competencias relacionadas con
la bisqueda de informacién relevante en torno al problema que desee resolver o a la mejora que desee
introducir. Pero principalmente es Util para todos aquellos profesionales que tienen interés en evaluar los
resultados de su practica profesional cotidiana.

Objetivos de la asignatura

- Conocer las etapas del método cientifico y su aplicacién en las ciencias de la salud.

- Conocer, seleccionar y aplicar las pruebas estadisticas en el andlisis de los datos.

- Utilizar el programa SPSS en el proceso de analisis estadistico de los datos.

- Interpretar los resultados obtenidos en el analisis de una base de datos.

- Describir los resultados estadisticos.

- Conocer y utilizar las normas elementales de edicién y de presentacion escrita y oral de los trabajos
originales.

- Conocer y utilizar las principales fuentes documentales del ambito de la salud.

- ldentificar la estructura y el contenido de un original en una publicacion cientifica.

COMPETENCIAS GENERICAS:

- Comprender el método cientifico a través de programas de investigacion basica y aplicada, utilizando
tanto la metodologia cualitativa como la cuantitativa, respetando los aspectos éticos.

- Buscar, obtener, organizar, evaluar criticamente y aplicar la informacién y evidencia cientifica para
asegurar una atencion actualizada y eficaz.

- Capacidad de andlisis y de sintesis.

- Conocimiento basico general.

- Capacidad para la comunicacién oral y escrita en la propia lengua nativa.

- Habilidad en el uso elemental de la informatica.

- Capacidad para la resolucién de problemas.

- Capacidad para aprender.

GUIA DEL ESTUDIANTE 2012-2013 28



COMPETENCIAS ESPECIFICAS:
Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud.
CONTENIDOS:

Modulo 1. Sistemas de Informacion en Salud

- Fuentes de informacion, proceso de busqueda documental y bases de datos bibliograficas y
documentales en el ambito sociosanitario.

Médulo 2. ElI método cientifico. Etapas en el proceso de la investigacién y aportacion de la
estadistica

Médulo 3. Estadistica descriptiva

- Conceptos basicos: variables y escalas de medida.

+ Recogida de la informacion y organizacion de los datos para el andlisis: codificacion y creacion de la
matriz de datos.
Tablas de distribucion de frecuencias.
Medidas de tendencia central: Media, Moda, Mediana.
Medidas de posicion: Percentiles.
Medidas de dispersion: Varianza, Desviacion estandar, Amplitud.
- Medidas de forma: indice de asimetria. indice de apuntamiento.
+ Representacion grafica de la informacion.
Uso del programa SPSS para el andlisis estadistico descriptivo.
Elaboracion de informes de resultados y edicion.

Médulo 4. Probabilidad

Definicion.
+ Probabilidad condicionada. Teorema de Bayes.
- Distribuciones de probabilidad:
o Variables discretas y variables continuas.
o La distribucion Normal.

Moédulo 5. Inferencia estadistica

Poblacion y muestra:

o Teoria del muestreo.

o Criterios de representatividad en la seleccion de los individuos.
Distribucién muestral de un estadistico:

o Teoria de la estimacion.

o Estimacion de pardmetros: calculo de Intervalos de confianza de proporciones y medias.
Uso del programa SPSS para la estimacion de parametros.

Médulo 6. Test de hipotesis

- Tipos de pruebas: conformidad, homogeneidad y relacién. Contrastes unilaterales y bilaterales. Grado
de significacion.
Comparacién de proporciones:
o Pruebas de conformidad: Test Binomial.
o Pruebas de homogeneidad: Pruebas sigma2, McNemar y Test de Wilcoxon.
Comparacién de medias.

o Pruebas de conformidad: Test T-Student para una muestra, prueba de Normalidad de
Kolmogorov-Smirnov.
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o Pruebas de homogeneidad: Pruebas T-Student para datos independientes y aparejados. Test "U"
de Mann-Whitney.
Correlacion y regresion:
o Pruebas de relacién: Coeficiente de correlacion lineal de Pearson.
o Regresion lineal simple.
+ Uso del programa SPSS para la aplicacion de los tests de hipétesis.

Mddulo 7. Integracion de conceptos

Ejercicio de sintesis.
Interpretacion de los resultados estadisticos en la literatura cientifica del ambito sociosanitario.

EVALUACION:

La evaluacién de la asignatura se hard de acuerdo con los siguientes periodos y criterios:
Periodo ordinario (de febrero a junio de 2013)

La evaluacion de la asignatura consta de dos partes, una correspondiente a actividades realizadas de forma
individual (80%), y una de grupo (20%).

Para superar cada una de las dos partes es necesario obtener una nota igual o superior a 5.

Todas las actividades son de presentacion obligatoria.

En la parte individual hay diferentes actividades o pruebas que pueden tener ponderaciones diferentes.
Dentro de este periodo, se pueden liberar aquellas actividades con una nota igual o superior a 4 siempre y
cuando todas las actividades propuestas alcancen esta puntuacion.

Periodo complementario (septiembre de 2013)

Se recuperaran las actividades o pruebas que no se hayan superado satisfactoriamente en el periodo
ordinario, siempre y cuando no representen mas del 50% de la nota final de la asignatura.

BIBLIOGRAFIA:

Baron Lépez, F.J. Bioestadistica: Métodos y Aplicaciones. Universidad de Malaga.
(www.bioestadistica.uma.es/libro/)

+ Burns N.; Grove, S. (2004). Investigacién en enfermeria. 3.2 ed. Madrid: Elsevier. p. 117-145

« Colton, T. (1979). Estadistica en Medicina. Barcelona: Salvat.
Domenech, J.M. (1991). Métodos estadisticos en ciencias de la salud. Barcelona: Signo.
Norman y Streiner (1996). Bioestadistica. Madrid: Mosby/Doyma.
Pardell, H. et al. (2001). Manual de Bioestadistica. 2.2 ed. Barcelona: Masson.
Polit, Hungler (1997). Investigacién cientifica en ciencias de la salud. Santa Fe de Bogota: McGraw
Hill-Interamericana.

- Schwartz, D. (1988). Métodos estadisticos para médicos y bidlogos. Barcelona: Herder.

+ Sentis Vilalta, J.; Ascaso Terrén, C.; Vallés Segalés, A.; Canela Soler, J. (1992). Licenciatura.
Bioestadistica. 2.2 ed. Barcelona: Ediciones Cientificas y Técnicas.
Susan Milton, J. (1994). Estadistica para biologia y ciencias de la salud. 2.2 ed. Madrid: McGraw
Hill-Interamericana.
Zaiats, V.; Calle, M.L. (2001). Probabilitat i estadistica: Exercicis Il. Bellaterra: Universidad Auténoma de
Barcelona.
Zaiats, V.; Calle, M.L.; Presas, R. (1998). Probabilitat i estadistica. Exercicis I. Vic: Eumo Editorial.
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Comunicacién y Educacion para la Salud

Formacion Basica
Segundo semestre
Créditos: 6.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

« Lourdes Albiac Sufier
- Pilar Soler Canudas

OBJETIVOS:

Esta asignatura pertenece a la materia principal de Comunicacion y se imparte en la formacion basica de
Nutricion Humana y Dietética. Se relaciona con las otras asignaturas de la ensefianza de primer curso, y es
una parte importante para las asignaturas de los siguientes cursos.

La Comunicacion es clave en todas las acciones de los profesionales que trabajan con los seres humanos y
para ellos. Por ello se considera basica en la formacién de las profesiones sanitarias como la dietética para
desarrollar una relacion empatica con los usuarios, familias y grupos, al tiempo que también es un
instrumento de Educacion para la Salud (EpS).

La EpS es un proceso planificado y sistematizado de comunicacion y de ensefianza-aprendizaje orientado a
hacer facil la adquisicién, eleccién y mantenimiento de las practicas saludables y hacer dificiles las practicas
de riesgo.

El papel de la EpS y de la comunicacion es significativo en todas las esferas de la atencion integral a las
personas. Es decir, tanto en la promocién de la salud, la prevencién de la enfermedad, el tratamiento de los
problemas de salud, la rehabilitacion fisica y/o mental como en la reinsercién social.

Objetivos de la asignatura

- Comprender la importancia de la comunicacion y la relacién terapéutica en la profesion sanitaria.

- Comprender la importancia de la comunicacion y la EpS en la funcién docente, en los diferentes
ambitos de actuacion profesional.

- Describir modelos, técnicas y estrategias de Comunicacion y de EpS.

+ Aplicar los conocimientos de la comunicacién y de la EpS para proponer actuaciones pedagoégicas
adecuadas a las necesidades educacionales de las personas, grupos y comunidad.

- ldentificar intervenciones de comunicacién y EpS adaptadas al individuo, a la familia, a los grupos
sociales y a la comunidad segun las necesidades.

COMPETENCIAS GENERICAS:

- Utilizar estrategias y habilidades que permitan una comunicacién efectiva con los pacientes, las familias
y los grupos sociales.

- Capacidad para poner los fundamentos en el conocimiento basico de la profesion.

+ Capacidad para la comunicacion oral y escrita en la propia lengua nativa.

- Habilidad en el uso de la informacién (habilidad para comprender y analizar la informacién de fuentes
diferentes).

- Capacidad para aprender.
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COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Conocer los diferentes métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como las técnicas
de comunicacioén aplicables en alimentacion y nutricion humana.
Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de manera unilateral o
multidisciplinar e interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacién
diagnéstica y tratamiento de dietética y nutricion.

« Adquirir la capacidad para intervenir en proyectos de promocion, prevencién y proteccion con un
enfoque comunitario y de salud publica.

CONTENIDOS:

1. Comunicacién humana.

1.

ok whN

7.

Comunicacion: teorias y conceptos. Tipos de comunicacion.
Bases de la comunicacion social.

La comunicacion verbal y no verbal.

Importancia de la observacién y la escucha.

Etapas del proceso comunicativo.

Estilos de comunicacion y asertividad.

Orientaciones préacticas para una comunicacion eficaz.

2. Aspectos relacionales y la relacién asistencial.

1.

arwbn

6.

Las relaciones interpersonales.

La relacion intrapersonal: autoconcepto y autoestima.
La comunicacion en la relacion asistencial.

Papel de las emaociones en los profesionales y usuarios.
La entrevista clinica: contexto y generalidades.

La Relacion de ayuda, Counseling y asesoramiento.

3. Profesionales de la salud y fundamentos de la Educacion para la Salud.

1.
2.
3.

4.
5.
6.

Antecedentes de la EpS. Profesionales de la salud y EpS.

La educacion. Educacion tradicional y progresiva. Educacién Formal, No Formal e Informal.
Conceptos, ambitos (promocion, prevencion, recuperacion), sujetos de EpS y agentes de EpS;
elementos integrantes de EpS y objetivos.

Proceso de ensefianza-aprendizaje.

Contexto. Elementos y condicionantes (entornos especificos).

Modelos de Educacién para la Salud.

4. Planificacion de la Educacién para la Salud.

1.

Plan, programa y/o proyecto de educacién para la salud: caracteristicas generales y etapas del
proceso.
1. Introduccidn, justificacion.
Identificacion y descripcion del Grupo Diana.
Diagndstico educacional.
Objetivos pedagogicos, contenidos y actividades.
Métodos y estrategias educativas.
6. Evaluacion.

areN

5. Modelos de planificacion en EpS.
6. Aplicacion practica.

EVALUACION:
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Evaluacion continua: ejercicios, lecturas, trabajos, presentaciones orales, asistencia y participacion en
clase (50% de la nota final de la asignatura).
Prueba o pruebas escrita/s sobre el temario (50% de la nota final de la asignatura).

Ambas partes se deben aprobar de manera independiente con una puntuacion igual o superior a 5 para
obtener la nota final de la asignatura.

BIBLIOGRAFIA:

Abad A. et al. (2000). Salud publica y educacion para la salud. Barcelona: Masson.

+ Cleries, X. (2006). La comunicacion. Una competencia esencial para los profesionales de la salud.
Barcelona: Elsevier/Masson.

- Contento, |. (2007). Nutrition education: linking research, theoriy, and practics. Jones and Bartlett
Publishers.
Green, W.H.; Simmons-Morton, B.E. (1988). Educacién para la salud. México: Interamericana.
Marqués, F.; Saez, S.; Guayata, R. (2004). Métodos y medios en promocion y educacién para la salud.
Barcelona: UOC.

Perea, R. (2009). Promocidn y educacion para la salud: tendencias innovadoras. Madrid: Diaz de
Santos.
Perea, R. (dir.). (2004). Educacion para la salud. Reto de nuestro tiempo. Madrid: Diaz de Santos.

+ Rochon, A. (1990). Educacion para la salud. Guia practica para realizar un proyecto. Barcelona:
Masson.

- Salleras, L. (1993). Educacién sanitaria. Principios, métodos y aplicaciones. 2.2 ed. Madrid: Diaz de
Santos.
Serrano, M.I. La educacion para la salud del siglo XXI; comunicacion y salud. Madrid: Diaz de Santos.

Los profesores complementaran la bibliografia de cada tema.
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Fisiologia Il

Formacion Basica
Segundo semestre
Créditos: 6.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

+ Maria Esperanza Dudet Calvo
+ Ndaria Obradors Aranda

OBJETIVOS:

Esta asignatura y la asignatura de Fisiologia | conforman la materia Fisologia, dentro del Moédulo de
Formacion Bésica correspondiente a la rama de Ciencias de la Salud. Con la materia de Fisiologia se
pretende que el estudiante conozca las caracteristicas del funcionamiento de diferentes sistemas y aparatos
del organismo humano que le permitan entender muchos de los procesos que se producen en el organismo,
tanto en situaciones de salud como de enfermedad y a lo largo del ciclo vital.

Esta asignatura se relaciona con otras asignaturas del mismo mddulo de formacién basica como Anatomia
Humana o Bioquimica, ya que tanto la Anatomia como la Bioquimica sientan las bases para la comprension
de la Fisiologia.

También se relaciona con asignaturas de la materia de Nutricion y de la materia de Fisiopatologia
Nutricional y Farmacologia. Concretamente aporta las bases fisioldgicas necesarias para la comprensiéon de
las asignaturas de Nutricibn Humana, Nutricién y Ciclo Vital, Patologia General | y Il y Farmacologia.

Para el desarrollo de esta asignatura no se requieren conocimientos previos especificos.

La asignatura de Fisiologia Il, conjuntamente con la de Fisiologia I, tiene como objetivos principales que los
estudiantes sean capaces de:

- Conocer el funcionamiento de los 6rganos y sistemas del organismo humano.

- Relacionar la funcién de los diferentes érganos y tejidos.

« Entender el funcionamiento del organismo como un todo donde para el funcionamiento correcto es
fundamental el mantenimiento de la homeostasis.

+ Conocer los cambios fisiologicos que se producen a lo largo del ciclo vital.

COMPETENCIAS GENERICAS:

- Capacidad de andlisis y sintesis.

- Conocimiento basico general.

- Capacidad para poner los fundamentos en el conocimiento basico de la profesion.
+ Capacidad para la comunicacion oral y escrita en la propia lengua nativa.

- Capacidad para aprender.
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COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

- Conocer la estructura y funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo, en
las diferentes etapas de la vida.
- Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y nutricion humana.

CONTENIDOS:

1. El sistema nervioso:

1. Actividad neuronal.
Canales ibnicos.
Potencial de membrana en reposo.
Potencial de accion.
Propagacién del impulso nervioso.
Transmisién sinaptica.
Neurotransmisores.
sistema nervioso central:
Barrera hematoencefalica.
Liquido cefalorraquideo.
Funciones del encéfalo: tronco encefélico, cerebelo, talamo, hipotalamo, cerebro.
Funciones de la médula espinal.
sistema nervioso periférico:
Sistema nervioso somatico.
Funcion sensitiva: sentidos generales somaticos, sentidos especiales.
Funcién motora.
Sistema nervioso auténomo.
Efectos fisioldgicos del sistema simpatico y parasimpatico.
Reflejo auténomo.
sistema endocrino:
Glandulas endocrinas.
Comparacion entre el sistema nervioso y sistema endocrino.
Hormonas: tipos, receptores hormonales y mecanismos de accién.
Control de la secrecion hormonal.
Hipotalamo e hipdfisis (adenohipdfisis y neurohipdfisis): hormonas y funciones.
Glandula tiroides: hormonas, funciones y regulacion de la secrecion.
Paratiroides. Glandulas adrenales: Corteza adrenal (mineralocorticoides y glucocorticoides),
médula adrenal (epinefrina y norepinefrina).

8. Pancreas endocrino.

9. Hormonas sexuales.

10. Otras glandulas: pineal, y timo.

5. El sistema renal:

1. Fisiologia del sistema urinario.
Fisiologia renal: filtracion glomerular, reabsorcion tubular y secrecion tubular.
Regulacion del volumen urinario.
Composicion de la orina.
Valoracion de la funcion renal.
Miccién.
sistema muscular:
Funciones del tejido del musculo esquelético.
Mecanismo de la contraccién muscular.
Fibras musculares: tipos, funciones metabolismo.
Tipos de contracciones, tono muscular.
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5. Fisiologia del musculo cardiaco.
6. Fisiologia del musculo liso.
7. El tejido éseo:

1. Fisiologia: funciones del hueso.

2. Formacion de tejido 6seo: osificacion.

3. Crecimiento 6seo en longitud y en densidad.

4. Homeostasis del hueso: crecimiento y resorcién 6sea.

8. El sistema reproductor:

1. Fisiologia de la reproducciébn masulina. Espermatogénesis. Control hormonal de Ia
espermatogénesis. Funcién de los sitemas de conductos de las glandulas sexuales accesorias y de
las estructuras de sostén.

2. Fisiologia de la reproduccion femenina. Ovogénesis. Ciclo reproductor femenino: regulacién
hormonal, fases, cambios hormonales.

9. Fisiologia y ciclo vital:

1. Cambios fisiologicos en la mujer embarazada y durante la lactancia.

2. Adaptaciones del bebé a la vida extrauterina.

3. Cambios fisioldgicos en la vejez.

EVALUACION:

La evaluacién de la asignatura se hard de acuerdo con los siguientes periodos y criterios:
Periodo ordinario (de febrero a junio de 2013)
Se realizaran varias pruebas de evaluacion continua a lo largo del curso.

Para superar cada una de las pruebas de evaluacion continua realizadas es necesario obtener una nota
igual o superior a 5.

Periodo complementario (septiembre de 2013)
Se recuperaran las actividades o pruebas que no se hayan superado satisfactoriamente en el periodo
ordinario, siempre que no representen mas del 50% de la nota final de la asignatura.

BIBLIOGRAFIA:

+ Tortora, G.J.; Derrickson, B.H. Principios de anatomia y fisiologia 11.2 ed.: Panamericana, 2006.
Tortora, G.J.; Grabowsky, S.R. Principios de anatomia y fisiologia. 7.2 ed. México: Oxford University
Press, 2002.

Thibodeau, G.A.; Patton K.T. Anatomia y fisiologia. 6.2 ed. Madrid: Elsevier, 2007.
Thibodeau, G.A.; Patton K.T. Anatomia y fisiologia. 4.2 ed. Madrid: Elsevier, 2000.
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Nutricion Humana

Obligatoria
Segundo semestre
Créditos: 6.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Maria Esperanza Dudet Calvo
Nuria Obradors Aranda

OBJETIVOS:

La asignatura de Nutricién forma parte de la materia Nutricion Humana, dentro del Médulo Ciencias de la
Nutricion la Dietética y la Salud correspondiente a la Formacién Obligatoria del Grado en Nutricion Humana
y Dietética.

No hay requerimientos previos, pero es recomendable haber cursado Bioquimica, Anatomia Humana y
Fisiologia .

Los objetivos generales de esta asignatura son:

- Conocer todos los procesos que engloban el proceso de la nutricion humana y comprender cémo estos
repercuten en el funcionamiento del organismo humano y en el estado de salud de las personas.
Conocer las funciones de los diferentes nutrientes en el organismo humano y relacionarlo con las
necesidades corporales y las recomendaciones diarias de nutrientes en las personas sanas.

COMPETENCIAS GENERICAS:

- Comprender e interpretar fuentes de informacion, orales y escritas, especializadas en Ciencias de la
Salud, en una segunda lengua.
- Conocer la terminologia cientifica en otro idioma.
Capacidad de andlisis y de sintesis.
Conocimiento basico general.
Capacidad para la comunicacioén oral y escrita en la propia lengua nativa.
Habilidad en el uso de la informacién (habilidad para comprender y analizar la informacion de fuentes
diferentes).
- Capacidad para la resolucién de problemas.
- Capacidad para el trabajo en equipo.
Capacidad para aprender.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

- Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y nutricion humana.
- Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacion metabdlica.
Conocer las bases del equilibrio nutricional y su regulacion.
Comprender y utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud.
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CONTENIDOS:

1. Introduccién.
- Conceptos bésicos. Bases fisiolégicas de la nutricion. Bases bioquimicas de la Nutricion.
2. Hidratos de carbono.

+ Tipos de hidratos de carbono y funciones. Digestion, absorcion, distribucion y metabolismo de los
hidratos de carbono en el periodo absortivo. Metabolismo en el periodo interdigestivo. Fibra
dietética.

3. Lipidos

- Tipos de lipidos y funciones. Acidos grasos: tipos y repercusiones para la salud. Acidos grasos
esenciales: metabolismo y funciones. Digestion, absorcion y distribuciéon. Lipoproteinas: tipos y
funciones. Metabolismo de las lipoproteinas. Metabolismo en el periodo absortivo y en el periodo
interdigestivo. Ayuno prolongado. Metabolismo del etanol.

4. Proteinas.

- Funciones de las proteinas. Calidad de las proteinas; aminoacidos esenciales. Digestion, absorcion
y distribucién. Metabolismo de los aminoacidos. Metabolismo en el periodo absortivo y en el
periodo interdigestivo.

5. Metabolismo energético.

- Unidades de energia. Contenido energético de los alimentos. Métodos para medir el gasto

energético. Balance energético y regulacion ponderal.
6. Estrés oxidativo.

- Estrés oxidativo y mecanismos de defensa antioxidante. Naturaleza de las especies reactivas de

oxigeno. Produccién, citotoxicidad. Sistemas de defensa antioxidante.
7. Vitaminas liposolubles.

+ Absorcion, transporte, metabolismo y excrecidn. Funciones de cada vitamina en el organismo.

Deficiencia. Toxicidad.
8. Vitaminas liposolubles.
« Absorcion, transporte, metabolismo y excrecion. Funciones de cada vitamina en el organismo.
Deficiencia. Toxicidad.
9. Minerales mayoritarios.
- Absorcion, metabolismo y funciones del calcio, magnesio, fosforo y azufre.
10. Aguayy electrolitos.

« Funciones del agua y equilibrio acuoso. Electrolitos: absorcion, funciones y eliminacién. Equilibrio

electrolitico. Equilibrio acido-base.
11. Elementos traza.

+ Absorcion, transporte, metabolismo y eliminacién. Funciones de cada elemento en el organismo.
Deficiencia. Toxicidad.

12. Valor nutritivo de los alimentos.

- Requerimientos nutricionales e ingestas recomendadas. Formas de expresién del valor nutritivo de
los alimentos.

EVALUACION:

La evaluacién de la asignatura se hard de acuerdo con los siguientes periodos y criterios:
Periodo ordinario (de febrero a junio de 2013)
Se realizaran varias pruebas de evaluacion continua a lo largo del curso.

Para superar cada una de las pruebas de evaluacion continua realizadas es necesario obtener una nota
igual o superior a 5.
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Periodo complementario (septiembre de 2013)
Se recuperaran las actividades o pruebas que no se hayan superado satisfactoriamente en el periodo
ordinario, siempre y cuando no representen mas del 50% de la nota final de la asignatura.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

Gil Hernandez, A. y col. (2010). Tratado de nutricién. 2.2 ed. Madrid: Médica Panamericana.
Gil Hernandez, A., y Sociedad Espafiola de Nutricion Parenteral y Enteral. (2005). Tratado de nutricion.
Madrid: Accion médica

Complementaria:

Hernandez, M.; Sastre, A. (1999) Tratado de nutricion. Madrid: Diaz de Santos.
-+ Mataix Verdd, F. J. (2009). Nutricién y alimentacion humana (2.2 ed.). Majadahonda: Ergon
+ Frayn, K.N. (2003) Metabolic regulation.A human perspective. Oxford Malden: MA Black Well, cop.
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Psicologia Evolutiva y de la Salud

Formacion Basica
Segundo semestre
Créditos: 6.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Montserrat Moncunill L6pez
Nilda Emilia Estrella Sayag

OBJETIVOS:

La asignatura da a conocer los contenidos esenciales de la psicologia evolutiva y de la salud, asi como su
aplicacion en la practica profesional. Se considera de fundamental importancia en la formacion basica de los
profesionales de la salud.

Conocer los acontecimientos fundamentales con relacién a la historia y a la actualidad de la disciplina.
+Adquirir el conocimiento de los aspectos psicologicos del desarrollo humano a lo largo del ciclo vital.
+ Conocer las diferentes corrientes y modelos actuales de la psicologia.
Identificar la importancia de las situaciones criticas de pérdida y procesos de duelo normal y patolégico,
asi como la diversidad de las respuestas ante la salud/enfermedad.

COMPETENCIAS GENERICAS:

« Conocer y comprender los procesos de desarrollo evolutivo desde una perspectiva psicolégica y de
ciclo vital.
+ Capacidad de andlisis y sintesis.
Conocimiento basico general.
Capacidad para poner los fundamentos en el conocimiento basico de la profesion.
Capacidad para la comunicacioén oral y escrita en la propia lengua nativa.
Capacidad para la resolucién de problemas.
« Capacidad para el trabajo en equipo.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Conocer las bases psicoldgicas y los factores biopsicosociales que inciden en el comportamiento
humano.

CONTENIDOS:

Médulo 1: Introduccién a la psicologia

1. Epistemologia de la psicologia
2. La psicologia de la salud y sus ambitos de actuacion
3. Los factores psicosociales que intervienen en el proceso salud/enfermedad
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4.
5.

La salud mental: diferentes concepciones
La aportacién de la psicologia en la situaciones criticas, conflicto y duelo

Modulo 2: Los marcos teoéricos

1.

2.

3.

4,

Conductismo

1. Principales autores

2. Bases tedricas

3. Modelos de intervencion.
Cognitivismo

1. Principales autores.

2. Bases tedricas

3. Modelos de intervencion.
Humanismo

1. Principales autores

2. Bases tedricas

3. Modelos de intervencio
Psicoandlisis

1. Principales autores

2. Bases tedricas

3. Modelos de intervencion.

Médulo 3: Psicologia Evolutiva. Caracteristicas psicolégicas del desarrollo a lo largo del ciclo vital
(inteligencia, psicomotricidad, lenguaje, relacional y social)

© NGOk~ E

De la concepcion al nacimiento.
Primera infancia. Primer afio de vida
Primera infancia. Segundo afio de vida
Los afios preescolares

La infancia intermedia

Adolescencia

Madurez

Vejez

EVALUACION:

Evaluacion continua: trabajos, comentarios clinicos, lecturas obligatorias: 30%.
Prueba escrita sobre el contenido del temario: 70%.

BIBLIOGRAFIA:

Bergeret, J. (1977). Psicologia patolégica. Barcelona: Toray-Masson.

Bermejo, J.C. (1996). Apuntes de relacion de ayuda. Madrid: Cuadernos del Centro de Humanizacién
de la Salud.

Chaplin, J.; Krawiec, T.S. Psicologia: Sistemas y Teorias. México: Nueva coleccién Interamericana.
Latoores, J.M. (1995). Ciencias psicosociales aplicadas. Madrid: Sintesis.

Liberman, R. Iniciacion al andlisis y terapéutica de la conducta. Barcelona: Fontanella.

Mira, V.; Ruiz, P.; Gallano, C. (2005). Conceptos freudianos. Sintesis.

Morrison, V.; Bennet, P. Psicologia de la salud. Pearson.

Nasio, J.D. El placer de leer a Freud. Barcelona: Gedisa.

Osterrieth, P. Psicologia infantil. Madrid: Morata.

Battro, A. El pensamiento de Jean Piaget. Emecé.

Rogers, C.R. (1982). Psicologia centrada en el cliente. Barcelona: Paidés.
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Rogers, C.R. El camino del ser. Barcelona: Kairés.
Schneider, P.B. Psicologia aplicada a la practica médica. Barcelona: Paidos.
Triado, C. Psicologia Evolutiva. Vic: Eumo Editorial.

« Tubert, S. (2000). Sigmund Freud. EDAF.

« Whaley, D.; Malott, R. Psicologia del comportamiento. Barcelona: Fontanella.
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ASIGNATURAS DE SEGUNDO CURSO

Inglés para las Ciencias de la Salud

Formacion Basica
Primer semestre
Créditos: 6.00

Lengua de imparticion: inglés

PROFESORADO:

Josefina Guix Soldevila
M. Carme Crivillés Grau

OBJETIVOS:

Esta es una asignatura instrumental que permite a los alumnos desarrollar las habilidades de produccion y
comprensién de textos orales y escritos en lengua inglesa dentro de un contexto de nutricion humana y
dietética. Los objetivos especificos de esta asignatura son:

- Promover la autonomia del alumno para leer, escribir y entender textos especializados en ciencias de la
salud, nutricion y dietética.
Desarrollar estrategias de comprension lectora de textos.
Desarrollar estrategias de expresion escrita de textos.
Comprender y desarrollar presentaciones orales académicas.
Conocer vy utilizar las estructuras gramaticales, vocabulario y expresiones del campo semantico de la
nutriciéon humana y dietética y de las ciencias de la salud.

Para alcanzar estos objetivos se revisan estructuras gramaticales, se trabajan las habilidades de
comunicacién escrita y oral y se trata el vocabulario especifico de Enfermeria y de ciencias de la salud.

COMPETENCIAS GENERICAS:

- Comprender e interpretar fuentes de informacién, orales y escritas, especializadas en Ciencias de la
Salud, en una segunda lengua.
Conocer la terminologia cientifica en otro idioma.
Capacidad de andlisis y de sintesis.
Conocimiento basico general.
Conocimiento de una segunda lengua.
+ Habilidad para trabajar en un contexto internacional.
- Capacidad para aprender.

CONTENIDOS:

Bloque 1:
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1. Vocabulary:Technical Health Words. Lay Terms. Abbreviations and Acronyms.

2. Pronunciation and Stress Guidelines. Using Dictionaries.

3. Language in Use Review: Passive and Active Voice, Relative Clauses, Conditional Structures, Reported
Speech, Questions and Linking Words.

Bloque 2:
1. Working as Part of a Health Care Team
2. Food and Health. Food and lliness
3. Taking a patient history: Anamnesis, Taking obs.
4. Society, Food and Culture
5. Beating E. D.
Bloque 3:

1. Understanding Charts and Written Documentation
2. Research Articles, Abstracts and Conference Presentations
3. Case Presentations

EVALUACION:

Evaluacion continua de las actividades realizadas por el estudiante a través de:

In-Course Exam1l i In-Course Exam 2. (40% de la nota final de la assignatura)
Pruebas de comprension lectora y andlisis de articulos de ciencias de la salud. (14% de la nota de la
asignatura)

+ Pruebas de comprension oral (14% de la nota de la asignatura).

« Produccién de trabajos escritos. (15%) Los trabajos presentados deben ser inéditos y elaborados por el
propio alumno/a.
Presentacion oral. (15%)
La asistencia y participacion en las sesiones de clase. (2% de la nota de la asignatura)

La calificacion final de la asignatura es la suma de las notas obtenidas en las acciones de evaluacion. La
media de los dos exdmenes In-Course Exam 1y In-Course Exam 2 debe ser un 5 para hacer el promedio
con el resto de las notas obtenidas en las otras actividades de evaluacion.

Al final del cuatrimestre habra una sesion de recuperacion de los contenidos de los examenes In-Course 1y
In-Course Exam 2 y también de la comprension lectora y analisis de articulos de ciencias de la salud.

BIBLIOGRAFIA:

Basica
- Dossier del curso
Complementaria

Bailey, S. (2006). Academic writing. A handbook for international students. Londres: Routledge.
McCarthy, M.; O’Dell, F. (2008). Academic vocabulary in use. Cambridge: Cambridge University Press.
« Philpot, S.; Curnick, L. (2007). New Headway. Academic skills. Level 3. Oxford: Oxford University Press.
+ Powell, M. (2010) Presenting in English. London. Heinle/ELT.
« Terry, M.; Wilson, J. (2004). Focus on academic skills. London: Pearson Longman.
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Gramaticas

« Fuchs, M.; Bonner, M. (2001). Grammar Express for self-study and classroom us. London: Longman
« Murphy, R. (2004). English grammar in use. Intermediate. Cambridge: Cambridge University Press.

Diccionarios

Cambridge Word Selector Anglés-Catala (Paperback) (1995) Cambridge: Cambridge University Press.
Diccionarios monolingiies
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Bromatologia

Obligatoria
Primer semestre
Créditos: 6.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

« Anna Vila Marti

OBJETIVOS:

La asignatura de Bromatologia forma parte de la materia de Ciencias de los Alimentos, dentro del mddulo de
Ciencias de los Alimentos e Higiene Alimentaria correspondiente a la Formacion Obligatoria del Grado en
Nutricion Humana y Dietética.

No hay requerimientos previos, pero es recomendable haber cursado la asignatura de Fundamentos
Basicos de Quimica de los Alimentos.

Los objetivos generales de esta asignatura son:

- Conocer la composicion, las propiedades y el valor nutritivo de los diferentes alimentos.

- Conocer los tipos de alteraciones y modificaciones que pueden producirse en los alimentos, y los
cambios a los que pueden estar sometidos en funcién del tratamiento que reciban, la manipulacion, el
embalaje y el almacenamiento.

- Conocer y saber aplicar las técnicas y los métodos caracteristicos en el andlisis fisico, quimico y
sensorial de los alimentos.

- Conocer y saber aplicar las herramientas y razonamientos que posibiliten la interpretacion de
problemas reales en la composicién de los alimentos, como el analisis de componentes mayoritarios y
minoritarios, elementos traza, aditivos y residuos contaminantes.

COMPETENCIAS GENERICAS:

« Capacidad de andlisis y de sintesis.
- Capacidad para la comunicacion oral y escrita en la propia lengua nativa.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

« ldentificar y clasificar los alimentos y los productos e ingredientes alimenticios.

- Conocer la composicién quimica, las propiedades fisicoquimicas, el valor nutritivo, la biodisponibilidad y
las caracteristicas organolépticas de los alimentos y productos alimenticios e ingredientes alimentarios.

- Conocer los sistemas de produccién y los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y
conservacion de los principales alimentos.

- Conocer y aplicar los fundamentos del analisis bromatoldgico y sensorial de productos alimentarios.

- Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicion de alimentos.

« Conocer las modificaciones que sufren los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios
como consecuencia de los procesos tecnolégicos y culinarios.
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CONTENIDOS:

Médulo 1. Clasificacion, composicion y propiedades de los alimentos

1. Introduccién.
2. Alimentos, clasificacion de los alimentos, componentes de los alimentos.

Médulo 2. Alimentos de origen vegetal

Cereales y derivados

Hortalizas y derivados

Legumbres y derivados

Frutas carnosas, frutos secos y productos derivados

N

Médulo 3. Aceites y grasas
1. Aceites y grasas.
Médulo 4. Alimentos complementarios
1. Azlcar, edulcorantes y productos azucarados.
Mddulo 5. Bebidas
1. Bebidas.
Maodulo 6. Alimentos de origen animal

Carnes y productos céarnicos.
Pescado, marisco y derivados.
Huevos y derivados.

Leche y derivados.

PN

Moédulo 7. Métodos de andlisis de alimentos

1. Métodos fisicoquimicos de analisis de alimentos. Métodos sensoriales de analisis de alimentos.

EVALUACION:

La evaluacién de la asignatura se realizara en base a:

Examen final (50%)
- Evaluacién continua de las actividades dirigidas y autonomas (50%):
> Resolucion de problemas y ejercicios (10%).
o Practicas (asistencia obligatoria y entrega del informe de practicas) (20%).
o Trabajo (15%).
o Visitas programadas (5%).

Para aprobar la asignatura es necesario obtener una nota igual o superior a 5 en el examen final, asi como
las actividades de evaluacion continua.

BIBLIOGRAFIA:

+ AENOR, Andlisis sensorial: Alimentacién. Madrid: AENOR, 2011.
+ Alais, C. M. Ciencia de la leche. Principios de técnica lechera. Zaragoza: Acribia. 1988.
Astiasaran. Alimentos, composicion y propiedades. McGraw-Hill, 2000.
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Baltes, W. Quimica de los alimentos, 2007.

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

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

Ciurana, J. Els olis de Catalunya. Barcelona: S.C. Publicacions de la Generalitat, 1981.

Cadigo Alimentario Espafiol. Madrid: Tecnos, 1997.

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

Obligatoria
Primer semestre
Créditos: 3.00

Lengua de imparticion: catalan
PROFESORADO:

- Angel Torres Sancho
+ Ndaria Obradors Aranda

OBJETIVOS:

El medicamento se ha transformado en una herramienta terapéutica ampliamente utilizada. La utilizacién de
medicamentos debe hacerse desde un punto de vista interdisciplinario y los profesionales de la Nutricion y
la Dietética necesitan unos conocimientos suficientes para la practica profesional, dentro de un sistema
sanitario pluri- e interdisciplinario. Los objetivos que intentamos alcanzar son que el estudiante:

- Comprenda los conceptos generales de la farmacologia como ciencia béasica de la farmacoterapia.

- Conozca las diferentes formas farmacéuticas en que se pueden encontrar los medicamentos, las vias
de administracion y como deben utilizarse.

« Comprenda los procesos farmacocinéticos y farmacodinamicos.

- ldentifique los principales medicamentos de los diferentes grupos terapéuticos y los relacione con las
posibles vias de administracién, indicaciones terapéuticas y posibles problemas relacionados con su
utilizacion.

- Pueda informar y formar al paciente, la familia, los cuidadores y la comunidad en general sobre la
adecuada utilizacién de los medicamentos y de las consecuencias derivadas tanto de su utilizacion
racional como de la mala utilizacion.

« Conozca las diferentes interacciones entre medicamentos y nutrientes para considerarlas a la hora de
elaborar las pautas dietéticas del paciente.

« Conozca los problemas sociales del uso inadecuado de los medicamentos para poder intervenir de
forma eficiente en su prevencion.

COMPETENCIAS GENERICAS:

- Comprender e interpretar fuentes de informacién, orales y escritas, especializadas en Ciencias de la
Salud, en una segunda lengua.

- Capacidad de andlisis y sintesis.

- Conocimiento basico general.

- Capacidad para la comunicacién oral y escrita en la propia lengua nativa.

- Habilidad en el uso de la informacién (habilidad para comprender y analizar la informacién de fuentes
diferentes).

- Capacidad para la resolucién de problemas.

- Capacidad para aprender.

- Habilidad para trabajar con autonomia.
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COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

- Comprender la farmacologia clinica y la interaccidn entre farmacos y nutrientes.

CONTENIDOS:

Modulo 1. Introduccion

1. Historia de la farmacologia. Conceptos generales de farmacologia: Farmaco. Medicamento. - Formas
farmacéuticas y vias de administracién. Farmacocinética. Farmacodindmica. Farmacovigilancia.
Situaciones especiales en farmacoterapia: Sistemas para incrementar el cumplimiento en pacientes
(SPD).

Modulo 2. Interacciones alimentos-medicamentos

1. Tipos de interacciones. Efecto de los alimentos sobre los medicamentos: Interacciones
farmacocinéticas. Interacciones farmacodindmicas

Moédulo 3. Interacciones medicamentos-alimentos

1. Efecto de los medicamentos sobre el aprovechamiento de los nutrientes y sobre el estado nutricional.
Interacciones mas relevantes.

Médulo 4. Estado nutricional y alimentos

1. Efecto del estado nutricional sobre la biodisponibilidad y el efecto farmacoldgico,. Desnutricion.
Obesidad.

Médulo 5. Interacciones con aditivos, contaminantes y etanol

1. Interacciones con aditivos alimentarios. Metabolismo del etanol. Farmacos y etanol: interacciones
farmacocinéticas y farmacodinamicas.

Médulo 6. Nutrientes y medicamentos en situaciones especiales |
1. Embarazo, lactancia, pediatria y geriatria.
Médulo 7. Farmacologia sistema nervioso

1. Farmacologia del sistema  nervioso  autbnomo:  Simpaticomiméticos,  simpaticoliticos,
parasimpaticomiméticos y parasimpaticoliticos.

2. Farmacologia del sistema nervioso central: Analgésicos, anestésicos locales, antiedematosos
cerebrales, antiparkinsonianos, antiepilépticos, antimigrafiosos, hipnéticos, sedantes, ansioliticos,
antipsicoticos y medicamentos utilizados en el enfermo de Alzheimer.

Médulo 8. Farmacologia del sistema respiratorio

1. Antitusigenos centrales, expectorantes y mucoliticos
2. Broncodilatadores: Centrales,?-adrenérgicos, anticolinérgicos.
3. Corticosteroides

Médulo 9. Farmacologia sistemacardiovascular y medio interno

1. Cardiotonicos, antiarritmicos, antianginosos, diuréticos, antihipertensivos, hipolipemiantes,
anticoagulantes y antiagregantes plaquetarios.
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Médulo 10. Farmacologia del sistema digestivo

1. Antiulcerosos, antieméticos, laxantes, purgantes y antidiarreicos.
Médulo 11. Farmacologia del sistema musculoesquelético

1. Antiinflamatorios (esteroides y no esteroides) y relajantes musculares.
Médulo 12. Farmacologia antiinfecciosa y antineoplasica

1. Antisépticos y desinfectantes
2. Actividad antiinfecciosa. Factores relacionados con la respuesta: Resistencias.
3. Clasificacion

1. Antibiéticos.

2. Tuberculostaticos.

3. Antiviricos.

4. Antifangicos.

Médulo 13. Farmacologia del sistema endocrino

1. Medicamentos en alteraciones de las hormonas pancreaticas

2. Medicamentos en alteraciones de las hormonas tiroideas

3. Medicamentos en alteraciones de las hormonas de la paratiroides
4. Antigotosos

Mddulo 14. Farmacologia del aparato genitourinario.
1. Incontinencia urinaria
2. Adenoma de prostata

EVALUACION:

La evaluacion de la asignatura se hara de acuerdo con los siguientes periodos y criterios:
Periodo ordinario (de septiembre de 2012 a febrero de 2013)

Se haran varias pruebas de evaluacion continua (80%) a lo largo del curso y actividades practicas
tutorizadas (20%).

Para superar cada una de las pruebas de evaluacién continua es necesario obtener una nota igual o
superior a 5.

Periodo complementario (junio de 2013):
Se recuperaran las actividades o pruebas que no se hayan superado satisfactoriamente en el periodo
ordinario, siempre y cuando no representen mas del 50% de la nota final de la asignatura.

BIBLIOGRAFIA:

Basica

Catdlogo de Especialidades Farmacéuticas. Madrid: Consejo General de Colegios Oficiales de
Farmacéuticos, 2009

Lopez Castellano, A. et. al. Manual de Farmacologia: Guia para el uso racional de medicamentos.
Madrid: Elsevier, 2005

Martindale. Guia completa de consulta farmacoterapéutica. Barcelona: Pharma, 2003.
Velasco Martin, A. et. al. Introduccion a la Farmacologia Clinica. Barcelona: Menarini, 1997.
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Katzung, Bertran G. et. al. Farmacologia basica y clinica. Madrid: McGraw-Hill, 11.2 edicion 2010.
Mestres, C. i Duran. Farmacologia en nutricién. Barcelona: Médica Panamericana, 2011.

Recomendada

Hansten, P. Interacciones Farmacoldgicas. Barcelona: Doyma, 1988.
+ Manual d’estades en practiques tutelades. Barcelona: Mach-Travé i Universitat de Barcelona, 2005
+ Montoro Ronsano, J.B.; Salgado, A. Interacciones farmacos-alimentos. Barcelona: Novartis, 1999.

Boullata, J.I.; Armenti, V.T. Handbook of drug-nutrient interactions. 2.2 ed. New York, NY: Humana
Press.
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Fundamentos de Dietética

Obligatoria

Primer semestre

Créditos: 6.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Miriam Torres Moreno

OBJETIVOS:

La asignatura de Dietética forma parte de la materia de Dietética: Bases Teodricas y Metodoldgicas dentro
del médulo de Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud correspondiente a la Formacién Obligatoria
del Grado en Nutricion Humana y Dietética.

No hay requerimientos previos, pero se recomienda haber cursado la asignatura de Nutricion y que sea la
primera asignatura cursada de la materia de dietética.

Los objetivos generales de esta asignatura son:

1.
2.
3.

o

Conocer las caracteristicas de los alimentos y grupos de alimentos y su interés dietético.
Conocer y saber interpretar los estandares nutricionales y alimenticios vigentes en la actualidad.

Profundizar en el conocimiento de las raciones alimenticias y las medidas caseras de consumo habitual
de nuestro entorno.

Conocer las bases de la alimentacion equilibrada.
Adquirir habilidad en la calibracién de dietas.

. Proponer pautas de alimentacion saludable para el individuo adulto sano en base a las

recomendaciones nutricionales.
Planificar consejos y recomendaciones alimentarias para individuos sanos.

. Conocer y adquirir habilidad en el uso de los programas informéticos de célculo nutricional.

COMPETENCIAS GENERICAS:

Comprender e interpretar fuentes de informacion, orales y escritas, especializadas en Ciencias de la
Salud, en una segunda lengua.

Capacidad de andlisis y de sintesis.

Capacidad para la resolucion de problemas.

Capacidad para la toma de decisiones.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y nutricién humana.

Identificar y clasificar los alimentos y los productos e ingredientes alimenticios.

Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicién de alimentos.

Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan la intervencién del
dietista-nutricionista, supeditando su actuacion profesional a la evidencia cientifica.

Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacién de salud y enfermedad en cualquier
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etapa del ciclo vital.

- Aplicar los conocimientos de las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion a la practica dietética.

- ldentificar las bases de una alimentacién saludable (suficiente, equilibrada, variada y adaptada).

- Comprender y utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud.

+ Manejar las herramientas basicas en TICs utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricion y
Dietética.

CONTENIDOS:

Tema 1. Introduccion a la dietética

- Presentacién e introduccion a la dietética. Concepto y objetivos de la dietética.
Tema 2. Nutrientes y estandares nutricionales

- Ingestas recomendadas y objetivos nutricionales: interpretacion y uso
Tema 3. Alimentos y grupos de alimentos

- Alimentos. Definicién. Criterios de clasificacion. Grupos de alimentos, valor nutricional e importancia
dietética.

Tema 4. Bases de la alimentacion equilibrada

- Alimentacién equilibrada en el adulto sano. Ingestas y recomendaciones dietéticas. Dieta Mediterranea.
Tema 5. Guias alimentarias

- Guias alimentarias. Concepto, interpretacion y uso.
Tema 6. Planificacién dietética

- Planificacion dietética en la edad adulta. Equilibrio cualitativo y cuantitativo. Calibracion de dietas.
Tema 7. Programas informaticos de tipo nutricional

- Herramientas informéaticas en la valoracion y planificacion dietética

EVALUACION:

La evaluacion de la asignatura se realizara en base a:

+ Examen final: 40%

- Evaluacion continua de las actividades dirigidas y autonomas: 60%
o Resolucion de ejercicios (30%).
o Seminarios de resolucion de casos (30%).

Para aprobar la asignatura se obtuvo una nota igual o superior a 5 en el examen final, asi como en la nota
media obtenida de las actividades de evaluacién continua.

Las actividades de evaluacion continua no son recuperables.

Habr& una Unica convocatoria oficial por matricula. Esta convocatoria prevé dos periodos diferenciados de
evaluacion. En primer lugar, el periodo ordinario, que se realiza de forma integrada al proceso formativo y
dentro del periodo lectivo. Ademds, se establece un segundo periodo de evaluacion complementaria en el
que el estudiante podra ser evaluado de nuevo del examen final siempre que no se haya superado
satisfactoriamente en el marco del primer periodo. La evaluacién en este segundo periodo no puede
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suponer mas del 50% de la nota final de la asignatura y, en cualquier caso, se desarrollara de forma
coherente con el proceso de evaluacién continua establecida en cada asignatura y, por tanto, respetando
aquellas actividades que, en el plan docente, hayan definido como actividades no recuperables.

BIBLIOGRAFIA:

Basica

Federacion Espafiola de Sociedades de Nutricion, Alimentacion y Dietética (FESNAD). Ingestas
dietéticas de Referencia (IDR) para la poblacion espafiola. Pamplona: EUNSA; 2010.
Farran, A.; Zamora, R.; Cervera, P. Taules de composicié d'aliments del CESNID. 2.2 ed. Barcelona:
Edicions Universitat de Barcelona; Madrid: McGraw-Hill/Interamericana de Espafia; 2004.

- Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria. Guia de la alimentacion saludable. Madrid: SENC; 2004.

+ Gil Herndndez A. (Dir.). Tratado de nutriciébn. Tomo Il: Composicion y calidad nutritiva de los alimentos.
2.2 ed. Madrid: Accién Médica, 2010.

Complementaria

Astiasaran, |.; Martinez, J.A. Alimentos, composicion y propiedades. McGraw-Hill Interamericana, 1999.
Cervera, P.; Clapés J.; Rigolfas R. Alimentacion y dietoterapia: nutricion aplicada en la salud y la
enfermedad. 4.2 ed. Madrid: McGraw-Hill Interamericana, 2004.

Favier, J.C, et al. Répertoire général des aliments: tables de composition. 2.2 ed. Paris: Technique &
documentation: INRA: Ciqual-Regal, coop. 1995.

+ Institute of Medicine of The National Academies. Dietary reference intakes for energy, carbohydrate,
fiber, fat, fatty acids, cholesterol, protein, and amino acids. Washington: National Academies Press,
2005.

+ Martinez, J.A. Alimentacion y Salud Publica. McGraw-Hill Interamericana, 2001.

Mataix Verdd, J. Tabla de composicion de alimentos espafioles. 4.2 ed. Universidad de Granada:
Instituto de Nutricién y Tecnologia de Alimentos, 2003.

Mataix, J. Nutricién y Alimentacién Humana (vol. 1 i 2), 2.2 ed. Madrid: Ergon, 2009.

Moreiras, O.; Carbajal, A.; Cabrera, L.; Cuadrado, C. La composicion de los alimentos. 9.2 ed. Madrid.
Ortega R.M.; Lopez A.M.; Requejo A.M., et al. La composicién de los alimentos: Herramienta basica
para la valoracién nutricional. Madrid: Complutense, 2004.

- Palma, I.; Farran, A.; Cantos, D. Tablas de composicién de alimentos por medidas caseras de consumo
habitual en Espafia. Tablas de composicién de alimentos por medidas caseras de consumo habitual en
Espafia. Barcelona: Ediciones de la Universidad de Barcelona; Madrid: McGraw-Hill-Interamericana de
Espafia; 2008. Piramide, 2005.

- Portions alimentaires manuel de photos pour l'estimation des quantités. Paris Su-vi-max, Candia
Polytechnica cop. 2002.

Salas Salvadg, J. et al. Nutricién y dietética clinica. 2.2 ed. Barcelona: Elsevier-Masson; 2008.

Sierra, L..; Aranceta, J. Nutricion y Salud Publica: Métodos, bases cientificas y aplicaciones. 2.2 ed.
Barcelona: Masson, 2006.

Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria. Guias alimentarias para la poblacién espafiola:
Recomendaciones para una dieta saludable. Madrid: Sociedad Esparfiola de Nutricion Comunitaria;
2001.

La profesora recomendara bibliografia especifica a lo largo del curso.
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Nutricion y Ciclo Vital

Obligatoria
Primer semestre
Créditos: 3.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Maria Esperanza Dudet Calvo
Nuria Obradors Aranda

OBJETIVOS:

La asignatura Nutriciébn y Ciclo Vital, junto con la asignatura Nutricion Humana, conforman la materia
Nutricion, dentro del médulo de Formacion Bésica correspondiente a la rama de Ciencias de la Salud.

Esta asignatura se relaciona con las asignaturas Nutricion, Anatomia Humana, Fisiologia, Bioquimica.

Para el desarrollo de esta asignatura es necesario tener los conocimientos previos de la asignatura Nutricion
Humana.

Los objetivos de esta asignatura son:

1. Conocer la importancia de la nutricién en las diferentes etapas del ciclo vital.
2. Relacionar las necesidades nutricionales de cada etapa del ciclo vital con los cambios fisiol6gicos y
metabodlicos que se producen en cada una de ellas.

COMPETENCIAS GENERICAS:

Buscar, obtener, organizar, evaluar criticamente y aplicar la informacion y evidencia cientifica para
asegurar una atencion actualizada y eficaz.
Comprender e interpretar fuentes de informacion, orales y escritas, especializadas en Ciencias de la
Salud, en una segunda lengua.

+ Conocer la terminologia cientifica en otro idioma.

« Capacidad de andlisis y de sintesis.
Conocimiento basico general.
Capacidad para la comunicacién oral y escrita en la propia lengua nativa.
Habilidad en el uso de la informacién (habilidad para comprender y analizar la informacion de fuentes
diferentes).
Capacidad para la resolucién de problemas.

« Capacidad para el trabajo en equipo.

- Capacidad para aprender.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y nutricion humana.
+ Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacion metabdlica.
+ Conocer las bases del equilibrio nutricional y su regulacion.
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- Comprender y utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud.

CONTENIDOS:

1. Introduccién a la nutriciébn durante el ciclo vital
2. Nutricion durante la gestacion:

1.
2.
3.

4.
5.

Adaptaciones fisiol6gicas durante la gestacion.

Nutricion fetal: funciones de la placenta.

Metabolismo, necesidades y requerimientos nutricionales de la mujer gestante: energia, lipidos,
hidratos de carbono, proteinas, vitaminas y minerales.

Estado nutricional de la mujer gestante: evolucion ponderal.

Complicaciones clinicas del embarazo.

3. Nutriciéon durante la lactancia:

1.
2.
3.

4

Adaptaciones fisiol6gicas durante la lactancia.

Composicion de la leche materna.

Necesidades y requerimientos nutricionales de la mujer lactante: energia, lipidos, hidratos de
carbono, proteinas, vitaminas y minerales.

Estado nutricional de la mujer lactante.

4. Nutricién del lactante:

1.
2.
3.

4.

Caracteristicas fisiolégicas del lactante.
Periodo de lactancia y periodo de transicion.

Necesidades y requerimientos nutricionales del lactante: energia, lipidos, hidratos de carbono,
proteinas, vitaminas y minerales.

Lactancia artificial.

5. Nutricién en la infancia:

1.
2.

3.

Factores condicionantes de la nutricion del nifio.

Necesidades y requerimientos nutricionales del nifio: energia, lipidos, hidratos de carbono,
proteinas, vitaminas y minerales.

Problemas nutricionales en la infancia.

6. Nutricién en la adolescencia:

1.
2.

3.
4,

Cambios bioldgicos, psicoldgicos y sociales en la adolescencia.

Necesidades y requerimientos nutricionales del adolescente: energia, lipidos, hidratos de carbono,
proteinas, vitaminas y minerales.

Embarazo en la adolescente.
Trastornos nutricionales de los adolescentes.

7. Nutricion en el envejecimiento:

1.
2.

3.

Cambios biolégicos, psicolégicos y sociales asociados al envejecimiento.

Necesidades y requerimientos nutricionales de la persona mayor: energia, lipidos, hidratos de
carbono, proteinas, vitaminas y minerales.
La nutricion como factor modulador del envejecimiento.

EVALUACION:

La evaluacién de la asignatura se hara de acuerdo con los siguientes periodos y criterios:

Periodo ordinario (de septiembre de 2012 a febrero de 2013)

Se realizaran varias pruebas de evaluacién continua a lo largo del curso.

Para superar cada una de las pruebas de evaluacién continua realizadas es necesario obtener una nota
igual o superior a 5.
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Periodo complementario (junio de 2013)

Se recuperaran las actividades o pruebas que no se hayan superado satisfactoriamente en el periodo
ordinario, siempre y cuando no representen mas del 50% de la nota final de la asignatura.

BIBLIOGRAFIA:

Gil, A. Tratado de nutriciébn. Nutricibn humana en el estado de salud. Tomo Ill. 2.2 ed. Madrid:
Panamericana, 2010.

Mataix, J. Nutricion y alimentacion humana. Situaciones fisioldégicas y patolégicas. 2.2 ed. Madrid:
Ergon, 2009.

- Serra, LL.; Aranceta J. Nutricién y salud publica. Métodos, bases cientificas y aplicaciones. 2.2 ed.
Barcelona: Masson; 2006.
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Procesos de Atencién Dietética

Obligatoria
Primer semestre
Créditos: 6.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Cristina Vaqué Crusellas
Maria Esperanza Dudet Calvo
Miriam Torres Moreno
Visitante Nhd Eucs04

OBJETIVOS:

La asignatura Procesos de Atencién Dietética, junto con las asignaturas Fundamentos de Dietética,
Dietética y Ciclo Vital, y Dietética Aplicada Colectividades, conforman la materia Dietética: Bases Tebricas y
Metodolégicas.

Los objetivos de esta asignatura son:

Conocer el modelo y el método del proceso de atencion dietético.

Conocer y aplicar adecuadamente los instrumentos de evaluacion dietética-nutricional del sujeto.
Adquirir habilidad en la recogida de la informacion integral del individuo.

Interpretar los datos de la evaluacion nutricional.

N S

COMPETENCIAS GENERICAS:

- Utilizar estrategias y habilidades que permitan una comunicacién efectiva con los pacientes, las familias
y los grupos sociales.

« Actuar de acuerdo a una perspectiva holistica de la salud, tolerante y sin juicios de valor, garantizando
el derecho a la dignidad, privacidad, intimidad, confidencialidad y capacidad de decisién del paciente y
de la familia.

Capacidad de andlisis y de sintesis.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

« Conocer, detectar de forma precoz y evaluar las desviaciones por exceso o defecto, cuantitativas y
cualitativas, del balance nutricional.

- Planificar, realizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos
(en todas las situaciones fisiolégicas) como enfermos.
Identificar los problemas dietéticos y nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y las
practicas inadecuadas.
Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos.
Comprender y utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud.

Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacolégicos en la valoraciéon nutricional del
enfermo y en su tratamiento dietético-nutricional.
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CONTENIDOS:

El proceso de atencion dietética

1. Introduccién.
2. Valoracion dietética-nutricional del individuo.
1. Valoracion clinica.
1. Historia clinica.
2. Exploracion fisica.
2. Evaluacion del estado nutricional, la estructura y de la composicién corporal.
1. Medidas antropométricas.
2. Métodos de determinacién de la composicién corporal.
3. Evaluacion analitica.
1. Indicadores bioquimicos.
2. Indicadores hematoldgicos.
4. Valoracién dietética.
1. Métodos de valoracion cualitativa: comportamiento y habitos alimentarios.
2. Métodos de valoracion cuantitativa de la ingesta de alimentos y nutrientes.
3. Herramientas y material de apoyo para la recogida de informacion.
5. Evaluacion de cribado.
3. Diagnostico dietético-nutricional.
1. Andlisis de los datos.
2. ldentificacion de problemas y capacidades.
3. Formulacioén del diagnéstico.
4. Plan de accion dietético.
1. Prioridades.
2. Formulacion de objetivos.
3. Formulacién de actividades dietéticas.
5. Ejecucion.
1. Material de apoyo a la prescripcion dietética.
2. Seguimiento de las actividades dietéticas prescritas.
6. Evaluacion.
Control plan de accion dietética.
8. Reqgistro del alta.

~

EVALUACION:

La evaluacion de la asignatura se realizara a partir de:

- Examen final: 40%
o Contenidos tedricos
- Evaluacion continua de las actividades dirigidas y autonomas: 60%
o Seminarios practicos: 10%
o Examen seminarios practicos: 20%
o Elaboracion ejercicios: 30%

Para aprobar la asignatura es necesario obtener una nota igual o superior a 5 en el examen final, asi como
en cada una de las tres partes descritas en la evaluacién continua.

Habra una Unica convocatoria oficial por matricula. Esta convocatoria prevé dos periodos diferenciados de
evaluacion. En primer lugar, el periodo ordinario, que se realiza de forma integrada al proceso formativo y
dentro del periodo lectivo. Ademas, se establece un segundo periodo de evaluacién complementaria en el
gue el estudiante podra ser evaluado de nuevo el examen final siempre y cuando no se haya superado
satisfactoriamente en el marco del primer periodo. La evaluacion en este segundo periodo no puede

GUIA DEL ESTUDIANTE 2012-2013 60



suponer mas del 50% de la nota final de la asignatura y, en cualquier caso, se desarrollara de forma
coherente con el proceso de evaluacién continua establecida en cada asignatura y, por tanto, respetando
aquellas actividades que, en el plan docente, hayan definido como actividades no recuperables.

BIBLIOGRAFIA:

« Mataix, J. (2009). Nutricion y alimentacion humana. Situaciones fisioldgicas y patoldgicas. 2.2 ed.
Madrid: Ergon.

« Gil, A. (2010). Tratado de nutricion. Composicion y calidad nutritiva de los alimentos. Tomo IV. 2.2 ed.
Madrid: Panamericana.
Sierra, L.; Aranceta, J. (2006). Nutricién y salud publica. Métodos, bases cientificas y aplicaciones. 2.2
ed. Barcelona: Masson.
Salas-Salvadé6, J.; Bonada, A.; Trallero, R.; Sal6n, ME (2000). Nutricion y dietética clinica. 1.2 ed.
Barcelona: Masson.
Hernandez, M.; Sastre, A. (1999). Tratado de nutricién. Madrid: Diaz de Santos.
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Bioética

Formacion Basica
Segundo semestre
Créditos: 6.00

Lengua de imparticion: catalan
PROFESORADO:

Ester Busquets Alibés
Joan Mir Tubau

OBJETIVOS:

Esta asignatura pertenece a la materia Etica y da a conocer los contenidos esenciales tanto de la bioética
fundamental como de la bioética clinica. La bioética es una disciplina que ayuda al estudiante a ser un buen
profesional de la salud, sobre todo desde la vertiente de actitudes y valores éticos. La primera parte
pretende introducir al estudiante en los conocimientos basicos de la bioética y otras disciplinas relacionadas
con ella. La segunda parte plantea problemas éticos vy juridicos en el &mbito de las ciencias de la vida y las
ciencias de la salud.

Los objetivos de la asignatura de bioética pretenden que el estudiante:

Comprenda el sentido y el alcance de la reflexion ética en el ambito de la profesién de nutricibn humana
y dietética.
Conozca y asuma los valores y actitudes que configuran la profesion de nutricion humana y dietética y
las disposiciones propias de su codigo deontolégico.
Identifiqgue y analice cuestiones éticas que se plantean en su profesion y aprenda a dar respuestas
fundamentadas.

+ Se inicie en el conocimiento de los criterios éticos y metodologias que se utilizan en bioética para tomar
decisiones.

COMPETENCIAS GENERICAS:

Actuar de acuerdo a una perspectiva holistica de la salud, tolerante y sin juicios de valor, garantizando
el derecho a la dignidad, privacidad, intimidad, confidencialidad y capacidad de decision del paciente y
de la familia.
Conocer los valores democraticos de la cultura de la paz, la igualdad de oportunidades y la
accesibilidad universal.

- Capacidad de andlisis y de sintesis.

« Conocimiento basico general.
Capacidad para la resolucion de problemas.
Capacidad para aprender.
Sensibilidad ante cuestiones medioambientales.
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COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética.

CONTENIDOS:

1. Antropologia

10.

11.

1. El hombre, un ser pluridimensional y plurirelacional.
2. La dimension ética de la persona humana.
3. Ladignidad humana.

. Etica

1. Moraly ética.
2. Las dos dimensiones de la vida moral.
3. Teorias éticas.

. Deontologia

1. Deontologia y cédigos deontolégicos.

2. Los deberes profesionales y la excelencia profesional.

3. Presentacion y analisis de algunos codigos deontolégicos del ambito sanitario.
Bioética

1. Naturaleza y objetivos de la bioética.

2. Criterios y metodologias para tomar decisiones.

3. Comités de bioética.

. Bioderecho

1. Concepto de bioderecho.

2. Relaciones entre ética y derecho.

3. Responsabilidad juridica de los profesionales de la salud.

4. Aspectos a tener en cuenta en la politica legislativa en el ambito de las ciencias de la salud.

. Derechos humanos

1. Concepto y fundamentos de los derechos humanos.
2. Las tres generaciones de derechos humanos.
3. La proteccion de los derechos humanos.

. Derechos y deberes de los ciudadanos en relacién a la salud

1. El enfermo, sujeto de derechos y deberes.
2. Cartas de derechos y deberes de los ciudadanos en relacién con la salud y la atencién sanitaria.

. Final de la vida

1. Morir, hoy.

2. Aspectos éticos y legales de las intervenciones en el final de la vida: obstinacién terapéutica,
eutanasia, suicidio asistido y cuidados paliativos.

3. Documentos de voluntades anticipadas.

. Inicio de la vida

1. Estatuto epistemologico del embrion.
2. Aspectos éticos y legales en el inicio de la vida.
Derecho a la informacion y el consentimiento informado
1. Derecho a la informacién y consentimiento informado: fundamentacion ética.
2. El consentimiento informado: un proceso.
3. Excepciones.
4. Los formularios de consentimiento informado.
Intimidad y confidencialidad
1. Intimidad y confidencialidad: concepto y fundamentacién ética.
2. Regulacién ética y juridica.
3. Excepciones.
4. Dificultades actuales en la proteccion de la intimidad y la confidencialidad.
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12. Investigacién con seres humanos

1. Problemas éticos en torno a la investigacion con seres humanos.

2. Criterios éticos para la investigacion.

3. La investigacion con animales: el debate sobre los derechos de los animales.
13. Etica ambiental o ecoética

1. Los grandes problemas medioambientales.

2. Los organismos genéticamente modificados.

3. Diversidad de éticas ambientales.

4. Algunas propuestas normativas.

EVALUACION:

Evaluacion continua

1. Lectura de un libro (25%): se realizara un examen de un libro.

2. Actividades sobre el temario (30%): habra actividades de evaluacién. Si el dia de la actividad de
evaluacion el estudiante, por la razdén que sea, no puede asistir, no existe la posibilidad de realizarla
posteriormente. [Esta parte no es recuperable].

3. Prueba de sintesis (45%): sera sobre el programa de contenidos del curso, con 50-60 preguntas tipo
test.

Para aprobar la asignatura hay que sacar una puntuacién minima de 5 en cada una de las tres partes
(lectura libro, actividades y prueba escrita).

A los estudiantes que no lleguen a aprobar entre las tres partes un 50% de la asignatura suspendida les
guedard la asignatura pendiente, y no tendran opcion de hacer un examen de recuperacion en el periodo
complementario de junio o septiembre.

Los estudiantes que entre las tres partes aprueben mas del 50% de la asignatura tendran opcién de
recuperar durante el periodo complementario de junio o septiembre la parte suspendida (s6lo 1 y 3) en un
examen.

BIBLIOGRAFIA:

- Atienza, M. (2010). Bioética y nutricion. Alicante: Aguaclara.
« Beauchamp, T. L. & Childress, J. F. (1999). Principios de ética biomédica. Barcelona: Masson.
Camps, V. (2005). La voluntad de vivir. Barcelona: Ariel.
Couceiro, A. (ed.). (1999). Bioética para clinicos. Madrid: Triacastela.
Cortina, A. (1996). El quehacer ético. Madrid: Santillana.
Gracia, D. (2007). Fundamentos de bioética. Madrid: Triacastela.
- Gracia, D. (2007). Procedimientos de decision en ética clinica. Madrid: Triacastela.
+ Gracia, D. (2004). Como los arqueros al blanco. Madrid: Triacastela.
Gracia, D. & Judez, J. (eds.). (2004). Etica en la practica clinica. Madrid: Triacastela.
Jonson, A. (2005). Etica clinica. Barcelona: Ariel.
Rodriguez, J. M. (2008). Etica y derechos humanos en la era biotecnolégica. Madrid: Dykinson.
-« Simon, P. (2000). El consentimiento informado. Madrid: Triacastela.
« Torralba, F. (1998). Antropologia del cuidar. Barcelona: Fundacion Mapfre Medicina: IBB, 1998.
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Dietética y Ciclo Vital

Obligatoria
Segundo semestre
Créditos: 6.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Miriam Torres Moreno
Visitante

OBJETIVOS:

La asignatura de Dietética y Ciclo Vital forma parte de la materia de Dietética: Bases Teodricas y
Metodoldgicas dentro del modulo de Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud correspondiente a la
Formacion Obligatoria del Grado en Nutricion Humana y Dietética.

No hay requerimientos previos, pero es recomendable haber cursado la asignatura de Fundamentos de
Dietética y la de Proceso de Atencion Dietético.

Los objetivos generales de esta asignatura son:

+ Valorar las necesidades nutricionales en las diferentes etapas de la vida y/o situaciones fisioldgicas.
Planificar dietas en funcion de la edad y/o las diferentes situaciones fisiolégicas de la vida.
Adquirir habilidades en la planificacién de consejos y recomendaciones alimentarias.

COMPETENCIAS GENERICAS:

« Actuar de acuerdo a una perspectiva holistica de la salud, tolerante y sin juicios de valor, garantizando
el derecho a la dignidad, privacidad, intimidad, confidencialidad y capacidad de decisién del paciente y
de la familia.

Capacidad de andlisis y de sintesis.
Capacidad para la resolucion de problemas.
Capacidad para la toma de decisiones.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y nutricibn humana.
Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situaciéon de salud y enfermedad en cualquier
etapa del ciclo vital.
Aplicar los conocimientos de las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion a la préactica dietética.
Planificar, realizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos
(en todas las situaciones fisiolégicas) como enfermos.

- Comprender y utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud.

« Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al &mbito de competencia del dietista-nutricionista.
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CONTENIDOS:

1. Alimentacidn en el ciclo vital de la mujer.
1. Alimentacién en el ciclo vital de la mujer. Dieta en el embarazo y la lactancia. Dieta en la
menopausia.
2. Caracteristicas fundamentales de cada etapa y planificacion dietética adaptada.
2. Alimentacion en la lactancia y primera infancia.
1. Alimentacién del nifio. Lactancia y primera infancia. Particularidades de la alimentacion del nifio.
2. Lactancia maternay férmulas artificiales. La diversificacién alimentaria.
3. Alimentacién en la etapa escolar y adolescencia.
1. Alimentacién del escolar y del adolescente. Pautas alimentarias en la edad escolar y la
adolescencia.
2. La alimentacion en la escuela.
4. Alimentacion en la vejez.
1. Alimentacién en la vejez. Caracteristicas fundamentales del envejecimiento.
2. Planificacion dietética adaptada.

EVALUACION:

La evaluacién de la asignatura se realizara en base a:

Examen final: 60%
- Evaluacién continua de las actividades dirigidas y autonomas: 40%
+ Resolucion de ejercicios.

Seminarios de resolucién de casos (asistencia obligatoria).

Para aprobar la asignatura es necesario obtener una nota igual o superior a 5 en el examen final, asi como
las actividades de evaluacion continua.

BIBLIOGRAFIA:

Geissler, C.; Power, H. Human Nutrition. 11.2 ed. Edinburg: Elsevier cop., 2005.
Gil, A. Tratado de Nutricion. Tomo lll. Panamericana: Madrid, 2010.

« Mahan, L.K.; Escott-Stump, S. Nutricién y dietoterapia de Krause, 10.2 ed. México: McGraw-Hill
Interamericana, 2001.

+ Martinez, J.A. Alimentacion y Salud Publica. McGraw-Hill Interamericana, 2001.
Mataix, J. Nutricién y Alimentacién Humana (vol. 1y 2), 2.2 ed. Madrid: Ergon, 2009.
Mataix Verdud, J. Tabla de composiciéon de alimentos espafioles. 4.2 ed. Universidad de Granada:
Instituto de Nutricién y Tecnologia de Alimentos, 2003.
Mufioz M.; Aranceta J.; Garcia-Jalén, |. Nutricion aplicada y dietoterapia. 2.2 ed, Pamplona: Eunsa,
2004.
Moreiras, O.; Carbajal, A.; Cabrera, L.; Cuadrado, C. La composicién de los alimentos. 9.2 ed: Madrid:
Piramide, 2005.

- Ortega R.M.; Lopez A.M.; Requejo A.M. et al. La composicién de los alimentos: Herramienta basica
para la valoracion nutricional. Madrid: Complutense, 2004.

- Portions alimentaires manuel de photos pour l'estimation des quantités. Paris Su-vi-max, Candia
Polytechnica cop. 2002.
Salas-Salvadé, et. al. Nutricién y Dietética Clinica. 2.2 ed. Barcelona: Elsevier, 2008.
Sierra, L.; Aranceta, J. Nutricion y Salud Publica: Métodos, bases cientificas y aplicaciones. 2.2 ed.
Barcelona: Masson, 2006.
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La profesora recomendara bibliografia especifica a lo largo del curso.
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Microbiologia Alimentaria

Obligatoria
Segundo semestre
Créditos: 6.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Anna M. Dalmau Roda

OBJETIVOS:

Los objetivos de la asignatura son que el estudiante:

Conozca las principales caracteristicas de los microorganismos.
Identifique los principales microorganismos relacionados con los alimentos.

+ Entienda el papel de los microorganismos en las fermentaciones alimentarias.

+ Relacione las malas practicas higiénicas de la manipulacién de los alimentos con los problemas de la
alteracion de los alimentos y la posibilidad de toxiinfecciones alimentarias.

COMPETENCIAS GENERICAS:

Conocimiento basico general.

- Habilidad en el uso de la informacién (habilidad para comprender y analizar la informacién de fuentes
diferentes).

- Capacidad para el trabajo en equipo.
Capacidad para aprender.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

- Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.
- Conocer las modificaciones que sufren los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios
como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y culinarios.

CONTENIDOS:

1. Introduccién
1. Descubrimiento de los microorganismos
2. Funcion de los microorganismos
3. Naturaleza del mundo microbiano
2. Caracteristicas generales de los microorganismos
1. Bacterias
2. Hongos
3. Virus
4. Otros
3. Los microorganismos y los alimentos
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1. Principales fuentes de los microorganismos
2. Crecimiento de los microorganismos en los alimentos
3. Microorganismos importantes en los alimentos
4. Microorganismos Utiles
1. Estarters microbianos
2. Probidticos
3. Fermentaciones alimentarias
5. Microorganismos no deseados
1. Toxiinfecciones alimentarias
2. Alteracién de alimentos
3. Sistema de analisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC)

EVALUACION:

La evaluacion de la asignatura tendra en cuenta el haber adquirido las competencias y los resultados de
aprendizaje. La evaluacion se basara en un seguimiento continuo del trabajo académico del estudiante
durante el curso. Se evaluara la asistencia activa en el aula y en el laboratorio, la realizacion de pruebas por
escrito, la resolucién de ejercicios e informes.

La evaluacién contempla dos periodos diferenciados de evaluacion.

El periodo ordinario que se realiza de forma integrada en el proceso formativo y dentro del periodo lectivo,
obtendra la nota final a partir de diferentes instrumentos de evaluacidon (examenes, ejercicios, informes ...)
de la siguiente manera:

Tipos de accién % nota Actividad recuperable RA
Examenes de conceptos 60 % si RA1/2/3/5/6/7/9
Ejercicios 15% no RA2/6
Asistencia a practicas obligatoria no RA 2/3/4/51/8
Informe 10 % no RA2/3/5/6
Examen de précticas 15% si RA4/8
Visitas obligatorias  no RA2/8

Las notas se promedian siempre y cuando todas sean iguales o superiores a 5.

Hay un segundo periodo de evaluacién complementario en el que el estudiante podra ser evaluado de
nuevo de aquellas actividades recuperables que no se hayan superado satisfactoriamente en el marco del
primer periodo evaluable. La evaluacién en este segundo periodo no puede superar mas del 50% de la nota
final de la asignatura.

BIBLIOGRAFIA:

Basica

Ay, J.M. (2009). Microbiologia moderna de los alimentos. Zaragoza: Acribia.
Mossel, D.A.; Moreno Garcia, B. (2003). Microbiologia de los alimentos: fundamentos ecologicos para
garantizar y comprovar la integridad microbiologica. Zaragoza: Acribia.

+ Prescott, L.M. et al. (2004). Microbiologia Mc-Graw-hill interamericana. Madrid.
Pasqual Anderson, M.R. (2000). Microbiologia alimentaria: metodologia analitica para alimentos y
bebidas. Madrid: Diaz de Santos.

GUIA DEL ESTUDIANTE 2012-2013 69



Villey, J.M. (2009). Microbiologia. Madrid: McGraw-Hill.
Complementaria

Collins, C. H.; Lyne, P. M. (1989). Métodos microbiolégicos. Zaragoza: Acribia.
Flint, O. 1996. Microscopia de los alimentos. Manual de métodos practicos utilizando la microscopia
Optica. Zaragoza: Acribia.

- Frazier, W.C. et al.(2003). Microbiologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia.

« ICMSF. (2000). Microorganismos de los alimentos 1: su significado y metodos de enumeracion.
Zaragoza: Acribia.
ICMSF. (1984). Ecologia microbiana de los alimentos. Zaragoza: Acribia.
Pascual Anderson, M.R. (2005). Enfermedades de origen alimentario: su prevencion. Madrid: Diaz de
Santos.

Leveau, J.Y. (2000). Los microorganismos de interés industrial. Zaragoza: Acribia.
Schlegel, H. G. (1998). Microbiologia general. Barcelona: Omega.
- Stanier, R.Y. et al. (1988). Microbiologia. Barcelona: Reverté.
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Patologia General |

Obligatoria
Segundo semestre
Créditos: 6.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Amadeu Godayol Vila
Elvira Catala March
Xavier De Castro Gutierrez

OBJETIVOS:

Los objetivos de la assigntura son que el estudiante:

- Conozca las diferentes enfermedades, asi como las alteraciones y discapacidades que ocasionan en

las personas.

+ Se familiarice en los métodos de diagnosticos generales.
Conozca los tratamientos médicos y quirlrgicos aplicados y el fundamento de esta aplicacion.
Conozca los beneficios, trastornos funcionales y limitaciones provocados por el tratamiento.

COMPETENCIAS GENERICAS:

+ Conocimiento basico general.
Capacidad para poner los fundamentos en el conocimiento basico de la profesién.
Capacidad para la comunicacién oral y escrita en la propia lengua nativa.
Capacidad para la resolucién de problemas.
Capacidad para aprender.

- Capacidad de andlisis y de sintesis.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Conocer los aspectos fisiopatoldgicos de las enfermedades relacionadas con la nutricion.
Comprender y utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud.

CONTENIDOS:

Médulo 1. Patologia general basica

Introduccién. Concepto de salud y enfermedad. Terminologia. Historia Clinica.
Adaptacion, lesiébn y muerte celular.

Neoplasias (I). Biologia del cancer: Transformacion celular y oncogenes.
Neoplasias (Il). Factores de riesgo. Diagnostico y tratamiento.
Respuesta del organismo a la lesion:

ook wnE
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7.
8.
9.

1. Local: Inflamacién. Reparacion celular y cicatrizacion.

2. General: Respuesta sistémica a la agresion. Estrés y adaptacion.
Alteraciones de la temperatura corporal: Hipertermia, hipotermia y fiebre.
Quemaduras.

Fisiopatologia del envejecimiento.

Médulo 2. Patologia del aparato digestivo

Nl o
AwNPRO

©oNoOAWNPE

Recuerdo anatomofisiolégico.

Patologia del es6fago. Disfagia, pirosis y regurgitacion.

Patologia del estémago. Dispepsia, ulcus y cancer.

Enfermedades del higado. Esteatosis. Hepatitis. Cirrosis. Hipertension portal.
Patologia de las vias biliares. Dispepsia biliar. Colelitiasis.

Pancreatitis aguda y cronica. Fibrosis quistica del pancreas. Cancer de pancreas.
Oclusion intestinal

Diarrea aguda y crénica. Malabsorcion intestinal.

Enfermedad inflamatoria cronica intestinal.

Patologia del intestino grueso. Enfermedad diverticular de colon. Cancer de colon.

. Estrefiimiento.

. Patologia ano-rectal frecuente.

. Fisiopatologia de la vascularizacién del tubo digestivo: Hemorragia digestiva. Isquemia mesentérica.
. Abdomen agudo: concepto, causas, sintomatologia y tratamiento.

Mddulo 3. Alergias e intolerancias alimentarias

NoogkrowdpE

Reaccién adversa a los alimentos: alergia, intolerancia, intoxicacion.

Introduccion al estudio de las alergias (l). Reacciones de hipersensibilidad

Alergias (Il). Alergias cutdneas. Anafilaxia.

Alergias alimentarias. Estudio de las mas frecuentes: proteinas del huevo y de la leche.
Intolerancia a los alimentos. Intolerancia al gluten (enfermedad celiaca).

Intolerancia alimentaria de causa enzimatica: lactosa y otros.

Intolerancia alimentaria de causa farmacoldgica o quimica y de causa indeterminada.

Médulo 4. Patologia del sitema endocrino y metabolismo

B
= o

©oNoOAWNE

Fisiologia hormonal.Tipos y mecanismo de accion. Regulacion hormonal. Hipo e hiperfuncion..
Patologia del eje hipotalamo-hipofisario. Adenohipdfisis y neurohipofisis.

Patologia del tiroides.

Patologia de las glandulas suprarrenales.

Patologia de las hormonas gonadales.

Patologia de las paratiroides y del metabolismo del calcio, fésforo y magnesio.

Patologia del metabolismo de los glucidos: Diabetes Mellitus.

Patologia del metabolismo de los lipidos. Hiperlipoproteinemia.

Patologia del metabolismo de las proteinas.Amiloidosis.

Obesidad. Sindrome metabdlico.

. Metabolopatias congénitas.

Médulo 5. Patologia del aparato cardiocirculatorio

NogagkrwdpE

Recuerdo anatomo-fisioldgico del aparato cardio-vascular.
Semiologia. Procedimientos diagnésticos en cardiologia y angiologia.
Insuficiencia cardiaca.

Patologia del pericardio y del miocardio. Endocarditis. Valvulopatias.
Cardiopatia isquémica. Angor. Infarto.

Arritmias cardiacas. Cardioversién. Marcapaso.

Enfermedad hipertensiva. Factores de riesgo cardiovasculares.
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8. Patologia arterial.
9. Patologia venosa.

Médulo 6. Oncologia general clinica

1. Sistematica de estudio del paciente neoplasico. Tipos histolégicos. Estadios TNM. Marcadores
tumorales. Sindromes paraneoplésicas. Factores prondsticos.

2. Terapeutica oncoldgica. Estrategia general. Tratamiento local. (Cirugia. Radioterapia).

3. Tratamiento sistémico. Quimioterapia. Hormonoterapia. Inmunoterapia. Tratamiento paliativo.

4. Oncologia y nutricion.

EVALUACION:

- Evaluacién continua de las actividades realizadas en los diferentes modulos, ya sean tedricas o
practicas. Pruebas parciales liberadora.

- Asistencia a clase.
Examen final de recuperacion (preguntas cortas)

BIBLIOGRAFIA:

Basica

Porth, C.M. (2006). Fisiopatologia. 7.2 ed. Madrid: Panamericana.
Pérez Arellano, J.L. (2006). Manual de Patologia General. Sisinio de Castro. 6.2 ed. Barcelona: Masson.
- Laso, F.J. (2004). Patologia general. Barcelona: Masson.
- Garcia-Conde, J. (2003). Patologia general. Semiologia clinica y fisiopatologia. 2.2 ed. Madrid: McGraw
Hill.

Complementaria

Harrison. (2007). Principios de Medicina Interna. Madrid. McGraw-Hill.
Farreras-Rozman. (2006). Medicina Interna. Madrid: Harcourt Brace.
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Salud Publica

Obligatoria
Segundo semestre
Créditos: 6.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Eva Cirera Vifiolas
Montserrat Vall Mayans
Noelia Igareda Gonzalez

OBJETIVOS:

Esta asignatura pertenece a la materia principal de Salud Publica y Nutricion Comunitaria. Es obligatoria, se
imparte en segundo curso del Grado y se relaciona con cuatro asignaturas mas de tercer y cuarto curso.

La asignatura pretende que el estudiante conozca y comprenda las bases conceptuales de la Salud Publica,
asi como las areas de conocimiento necesarias para su praxis y gestion.

Para cursar esta asignatura no hay ningun requisito previo.

Actualmente, la Salud Publica toma una posicion predominante en los estudios de Nutricion Humana y
Dietética por su implicacién profesional en el fomento de estilos de vida saludables. Siguiendo las directrices
marcadas por la OMS, los nutricionistas y dietistas participan en equipos de profesionales multidisciplinares
de atencion a la salud de las personas, creando y ejecutando programas de promocion de la salud y de
prevencion de enfermedades o de otras alteraciones. Su ambito de actuacién va desde el trabajo con
familias, trabajadores, escolares, entre otros grupos vulnerables, aportando sus conocimientos, actitudes y
habilidades para mejorar la calidad de vida de la poblacion.

Objetivos de la asignatura

Comprender la salud como un concepto amplio y su aplicacion en la atencion sanitaria.
Comprender la Salud Publica y sus acciones dirigidas a la salud de la poblacion.

- Definir el Sistema Sanitario Espafiol y su organizacion, y compararlo con otros modelos.

- Relacionar los factores de riesgo personales y los problemas del entorno con el proceso
salud-enfermedad y la atencion terapéutica.
Reconocer las utilidades de la epidemiologia, la demografia, la microbiologia y otras ciencias auxiliares
de la Salud Publica.
Conocer los aspectos politicos y juridicos relacionados con la atencién sanitaria y la salud publica.

COMPETENCIAS GENERICAS:

- Conocer y comprender la interaccién de los aspectos socioculturales en el mantenimiento de la salud o
en la aparicion de la enfermedad.
Capacidad de andlisis y de sintesis.
Capacidad para organizar y planificar.
Capacidad para el trabajo en equipo.
Sensibilidad ante cuestiones medioambientales.
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COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Conocer los diferentes métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como las técnicas
de comunicacioén aplicables en alimentacion y nutricion humana.

Comprender y utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud.

Planificar y llevar a cabo programas de educacion dietético-nutricional en sujetos sanos y enfermos.
Conocer las organizaciones y los sistemas de salud nacionales e internacionales, asi como las politicas
de salud.

Participar en el andlisis, planificacion, intervencién y evaluacién de estudios epidemiol6gicos y
programas de intervencion en alimentacién y nutricién en diferentes areas.

Disefiar y realizar valoraciones nutricionales para identificar las necesidades de la poblacién en
términos de alimentacion y nutricién, asi como identificar los determinantes de salud nutricional.
Conocer el sistema sanitario espafiol y los aspectos béasicos relacionados con la gestion de los servicios
de salud, fundamentalmente los que estén relacionados con aspectos nutricionales.

Adquirir la capacidad para intervenir en proyectos de promocién, prevencion y proteccion con un
enfoque comunitario y de salud publica.

CONTENIDOS:

Médulo 1: Salud y sus determinantes

arwnE

Salud y enfermedad. Concepto y definiciones.
Evolucion y enfoques. Proceso salud-enfermedad.
Determinantes del proceso salud-enfermedad.
Estilo de vida y biologia humana.

Origen, evolucién y transmision de la enfermedad.

Modulo 2: Atencidn sanitaria

arwnE

Atencion de salud. Modalidades de atencién sanitaria.
Salud publica y salud comunitaria: conceptos y evolucion.
Atencidn Primaria de Salud: filosofia y fundamentos.
Promocion de la salud. Participaciéon Comunitaria.
Prevencion de la enfermedad. Niveles. Vacunacion.

Médulo 3: El medio ambiente y la salud

a) Conocimiento de los factores del medio ambiente y su influencia en la salud de la poblacion:

1. La atmdsfera, el agua, el suelo y sus contaminantes.
2. Contaminacion por residuos sélidos (gestién de los residuos sanitarios).
3. Contaminacion fisica: por radiaciones, por ruido.

b) Microbiologia basica:

1. Caracteristicas generales: virus, bacterias, protozoos, hongos y helmintos.
2. Interacciones microbianas con los humanos.
3. Enfermedades transmisibles.

Médulo 4: Estudio de las poblaciones y sus problemas de salud: Medidas en Salud Publica y fuentes
de informacion.

a) Demografia:

1. Conceptos demograficos basicos.
2. Estructura de la poblacion.

3. Dinamica de la poblacion.

4. Tendencias demograficas.

b) Epidemiologia
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Conceptos y usos de la epidemiologia.

Medidas de frecuencia de la enfermedad: prevalencia e incidencia.
Disefios de estudios epidemioldgicos.

Cribajes.

Vigilancia epidemiolégica.

aprwdhPE

Médulo 5: Aspectos juridicos relacionados con la profesion

La relacion juridica con el usuario.

Norma juridica: concepto, vigencia y publicidad.

El derecho civil: la persona humana.

El derecho penal: concepto general. Delitos sobre responsabilidad.
Ley de Ordenacion de las Profesiones Sanitarias (LOPS).

aprwOdPE

Médulo 6: Organizacion y legislacion sanitaria

Sistema Sanitario y Modelos.

Sistema sanitario espafiol y Ley General de Sanidad.

Sistema sanitario catalan y Llei d’'Ordenacio Sanitaria. Otras CCAA.
OMS y otros organismos internacionales

e\

EVALUACION:

Participacion en las actividades tedricas (PAT), no recuperable: ejercicios, lecturas, trabajos,
presentaciones orales, asistencia, participacion en clase... (40% de la nota final de la asignatura).
Pruebas escritas parciales sobre los contenidos, recuperables (60% de la nota final de la asignatura).

Hay que aprobar ambas partes (puntuacién igual o superior a la mitad correspondiente) para obtener la nota
final de la asignatura.

BIBLIOGRAFIA:

Basica

Ashton, J.; Seymour, H. (1990). La nueva Salud Publica. Barcelona: Masson.
Ahlbom, A.; Nonell, S. (1987). Fundamentos de Epidemiologia. Madrid: Siglo XX.

+ Frias Osuna, A. (2000). Salud Publica y educacién para la salud. Barcelona: Masson.

« Hernandez Aguado, I. (2005). Manual de epidemiologia y salud publica para licenciaturas y diplomatura
en ciencias de la salud. Madrid [et al.] Médica Panamericana cop.
Jenicek, M. y Cléroux, R. (1990). Epidemiologia. Principios. Técnicas. Aplicaciones. Barcelona: Salvat.
Jimenez Orantes, M. (1993). Legislacién / Derecho sanitario. Introduccién al derecho. Barcelona: Jims.
Martin Zurro, A. i Cano, J.F. (1999). Atencion Primaria: conceptos,organizacion y practica clinica. 4.2 ed.
Madrid: Hancourt-Brace.

Piedrola Gil, et. al. (1991). Medicina Preventiva y Salud Publica. 9.2 ed. Barcelona: Masson-Salvat.
Complementaria

- Fernandez, E. (1998). Internet i Salud Publica. Rev. Gaceta Sanitaria, 12: 176-181

- Generalitat de Catalunya. (1990). Llei d’'Ordenaci6é Sanitaria de Catalunya. Barcelona: Departament de
Sanitat i Seguretat Social.
Ley General de Sanidad BOE nim,102 pag. 15215 (29/4/86).
Ministerio de Sanidad y Consumo http://www.msc.es

- Departament de salut de la Generalitat de Catalunya http://www.gencat/salut

+ OMS http://www.who.org
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Los profesores afiadiran bibliografia especifica y otras fuentes de documentacion para cada tema.
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ASIGNATURAS DE TERCER CURSO

Dietética Aplicada a Colectividades

Obligatoria

Primer semestre

Créditos: 3.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Cristina Vaqué Crusellas
Miriam Torres Moreno
Visitante

OBJETIVOS:

La asignatura Dietética Aplicada Colectividades, junto con las asignaturas Fundamentos de Dietética,
Dietética y Ciclo Vital, y Proceso de Atencion Dietético conforman la materia Dietética: Bases Tedricas y
Metodoldgicas.

Los objetivos de esta asignatura son:

Conocer las pautas de alimentacion adecuadas para la practica de actividad fisica.

Familiarizarse con las practicas alimenticias propias de los diferentes paises.

Identificar las caracteristicas principales de algunas pautas de alimentacion alternativas.

Adquirir habilidad en el disefio de planificaciones alimentarias de acuerdo con las caracteristicas de los
diferentes colectivos.

COMPETENCIAS GENERICAS:

Conocer y comprender la interaccion de los aspectos socioculturales en el mantenimiento de la salud o
en la aparicion de la enfermedad.

Actuar de acuerdo a una perspectiva holistica de la salud, tolerante y sin juicios de valor, garantizando
el derecho a la dignidad, privacidad, intimidad, confidencialidad y capacidad de decisién del paciente y
de la familia.

Apreciacién de la diversidad y multiculturalidad.

Comprension de las culturas y costumbres de otros paises.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan la intervencién del
dietista-nutricionista, supeditando su actuacion profesional a la evidencia cientifica.

Aplicar los conocimientos de las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricién a la practica dietética.
Comprender y utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud.
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CONTENIDOS:

1. Alimentacion y ejercicio fisico:
1. Necesidades energéticas y nutricionales en la practica de actividad fisica.
2. Bases de la alimentacion del deportista.
3. Planificacion dietética en la practica deportiva.
4. Suplementacién nutricional en la practica deportiva.
2. Alimentacion y diversidad cultural:
1. Patrén tradicional de la alimentacion en diferentes paises.
2. Consideraciones nutricionales.
3. Alimentaciones alternativas:
1. Patrdn dietético de la alimentacién vegetariana.
2. Patrén dietético de la alimentacion frugivora, crudivora e higienista, macrobiética.
3. Consideraciones nutricionales de las alimentaciones alternativas.

EVALUACION:

La evaluacion de la asignatura se realizara a partir de:

Examen final: 40%
o Contenidos teoricos
- Evaluacién continua de las actividades dirigidas y autbnomas: 60%
o Resolucién actividades bloque 1: Alimentacién y ejercicio fisico: 30%
o Resolucién actividades bloque 2: Alimentacién y diversidad cultural: 15%
o Resolucidn actividades bloque 3: Alimentaciones alternativas: 15%

Para aprobar la asignatura se debe obtener una nota igual o superior a 5 en el examen final, asi como en
cada una de las tres partes descritas en la evaluacién continua.

Habra una Unica convocatoria oficial por matricula. Esta convocatoria prevé dos periodos diferenciados de
evaluacién. En primer lugar, el periodo ordinario, que se realiza de forma integrada al proceso formativo y
dentro del periodo lectivo. Ademas, se establece un segundo periodo de evaluacién complementaria en el
gue el estudiante podra ser evaluado de nuevo el examen final siempre y cuando no se haya superado
satisfactoriamente en el marco del primer periodo. La evaluacién en este segundo periodo no puede
suponer mas del 50% de la nota final de la asignatura y, en cualquier caso, se desarrollara de forma
coherente con el proceso de evaluacién continua establecida en cada asignatura y, por tanto, respetando
aquellas actividades que, en el plan docente, hayan definido como actividades no recuperables.

BIBLIOGRAFIA:

Bean, A. (2006). La guia completa de la nutricién del deportista. 3.2 ed. Barcelona: Paidotribo.
Dunfrod, M. (2006). Sports Nutrition. A practice Manual for professionals. 4.2 ed. American Dietetic
Association.

- Jauregui, E. (2002). Los alimentos como Sefias de identidad. Distribucion y consumo, 62, 94-105.

+ Martin, G. (2010). "Habitos alimentarios y salud". Dentro: A.Gil. Tratado de nutricion. Nutricibn humana
en el estado de salud. Volum Ill. (pp. 1-29). Madrid, Espafia: Médica Paramericana.
Ministerio de Sanidad y Consumo. (2011). Una alimentacién sana para todos.
Moreno, M.; Vaqué, C.; Vila, A. (2011). Guia multilingtie d'alimentacié saludable. Vic: Eumografic. ISBN:
978-84-939141-4-1.
Vidal, M., y Ngo de la Cruz, J. (2006). "Diversidad cultural y alimentacion”. LI. Sierra y Aranceta, J.
(Eds.) Nutricién y salud publica. Métodos, bases cientificas y aplicaciones. (pp. 603-617). Barcelona:
Masson.
Vidal, M., y Ngo de la Cruz, J. (2007). Recomendaciones para el consejo alimentario en un entorno de
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diversidad cultural. Recuperat de

http://www?20.gencat.cat/docs/canalsalut/Home%20Canal%20Salut/Professionals/Temes_de_salut/
Immigracio_i_salut/documents/guireco2007.pdf

Williams M.H. (2006). Nutricién para la salud: condicion fisica y deporte, 7.2 ed. Madrid: McGraw-Hill.
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Elaboracion de Proyectos |

Obligatoria
Primer semestre
Créditos: 3.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Joan Carles Casas Baroy

EVALUACION:

Evaluacion de la asignatura EP_| (Curso 12-13)

Evaluacion
Continua

Convocatoria
junio / septiembre

Se lleva a
cabo
durante el
periodo
lectivo.

Para las
asignaturas del 1.€"
semestre la
convocatoria es en
junio. Para las del
2.° semestre es en
septiembre.

Para optar a esta
convocatoria debe
guedar pendiente
de evaluar un
maximo del 50% de
la asignatura.

) Grupo (40%)

Es obligatorio realizar estas actividades en grupo.

0 Trabajos y actividades en grupo (40%):

8 Revision critica de un articulo (20%).

AC1

Se libera
conun5

Mejorar y volver a
presentar la
actividad.
Presentarla 2
semanas antes de
la convocatoria.

8 Elaboracion de un registro de informacion o cuestionario digital (10%).

AC2

Se libera
conunb5

Mejorar y volver a
presentar la
actividad.
Presentarla 2
semanas antes de
la convocatoria.

8 Revision de un proyecto de disefio cuantitativo (10%).

AC3

Se libera
conun5

Mejorar y volver a
presentar la
actividad.
Presentarla 2
semanas antes de
la convocatoria.

b) Individual (60%):
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0 Busqueda bibliografica en relacion con una pregunta o duda clinicay AC4Se libera |Mejorar y volver a
respuesta argumentada, basada en la evidencia. conun5 presentar la
actividad.
Presentarla 2
semanas antes de
la convocatoria

0 Prueba test de conocimientos (20%). AC5Se libera |Presentarse a la
conun5 prueba test el dia
de examen de la
asignatura que
figura en el
calendario oficial
NOTA FINAL Media Media ponderada
ponderada independientemente
Si esta de la nota obtenida.
todo
aprobado.
En la evaluacion continua es necesario que todas las pruebas tengan una puntuacion minima de 5 puntos
para liberar la actividad. Las pruebas con puntuacion inferior deben presentarse de nuevo mejoradas segun
as indicaciones sugeridas por el profesor en las tutorias. Estas tutorias las pedira el alumno. En el caso de
que se hayan probado todas las actividades AC la nota final de la asignatura se calcula haciendo la media
ponderada de todas las actividades AC.

Todas las actividades AC no aprobadas deben recuperarse. Como maximo puede quedar pendiente de
evaluar el 50% de la asignatura. En la convocatoria de junio o septiembre, las recuperaciones de las
actividades AC1, AC2, AC3 y AC4 se basan en mejorar la misma actividad, pero la puntuacion subira, como
Imaximo, el 50% de la diferencia entre la nota anterior y la actual. En esta segunda fase la media ponderada
se calculara con las notas de junio aunque no lleguen a 5 puntos y si hay alguna actividad no presentada
esta puntuara con un valor de 0.
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Envejecimiento, Sociedad y Salud

Obligatoria
Primer semestre
Créditos: 3.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Maria Esperanza Dudet Calvo

OBJETIVOS:

Esta asignatura, junto con las asignaturas de Salud Pdblica, Nutricion Comunitaria, Psicologia de las
Conductas Alimentarias, y Estrategias de Educacién Alimentaria y Nutricional conforman la materia Salud
Publica y Nutricion Comunitaria, dentro del Mddulo Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud .

Para el desarrollo de esta asignatura no se requieren conocimientos previos especificos.

La asignatura de Envejecimiento, Sociedad y Salud tiene como objetivos principales que los estudiantes
sean capaces de:

« Conocer los principales aspectos sociales y culturales relacionados con el envejecimiento.
- ldentificar las principales estrategias para la promocion de la salud y la prevencion de la enfermedad en
el envejecimiento.
Identificar los sindromes geriatricos y las patologias méas prevalentes en la poblacién mayor.
Conocer los principios del envejecimiento activo.
Conocer las bases de la atencién gerontogeriatrica integral.

COMPETENCIAS GENERICAS:

Identificar los principios del envejecimiento activo y la atencidn gerontogeriatrica.
Capacidad de andlisis y de sintesis.
Capacidad para aprender.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Comprender y utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud.

CONTENIDOS:

1. Introduccion
1. Definiciones conceptuales.
2. Sociedad y envejecimiento
1. Demografia y envejecimiento.
2. Factores socioculturales y envejecimiento.
3. Salud y envejecimiento
1. Promocién de la salud y prevencion de la enfermedad.
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2. Sindromes geriatricos.
3. Patologias mas prevalentes.
4. Envejecimiento activo
1. Determinantes del envejecimiento activo.
2. Aspectos més relevantes del envejecimiento activo.
3. Retos del envejecimiento activo.
5. Politicas sociales y sanitarias
1. Servicios sociales. Ley de los servicios sociales.
2. Ley de promocion de la autonomia personal y atencion a las situaciones de dependencia.
6. Principios basicos de la atencion gerontogeriatrica
1. Valoracion gerontogeriatrica integral.
2. Modelo de atencion centrado en la persona.

EVALUACION:

La evaluacion de la asignatura se hara de acuerdo con los siguientes periodos y criterios:
Periodo ordinario (de septiembre de 2012 a febrero de 2013)
Se realizaran varias pruebas de evaluacion continua a lo largo del curso.

Para superar cada una de las pruebas de evaluacién continua es necesario obtener una nota igual o
superior a 5.

Periodo complementario (junio de 2013)

Se recuperaran las actividades o pruebas que no se hayan superado satisfactoriamente en el periodo
ordinario, siempre y cuando no representen mas del 50% de la nota final de la asignatura.

BIBLIOGRAFIA:

Ministerio de Sanidad, Politica Social e Igualdad. IMSERSO. Envejecimiento activo. Libro blanco.
Madrid: Ministerio de Sanidad, Politica Social e Igualdad. IMSERSO; 2011.

- Sociedad Espafiola de Geriatria y Gerontologia. Tratado de Geriatria para residentes. Madrid: IM&C;
2006.

« Ministerio de Trabajo y Asuntos Sociales. IMSERSO. Atencién a las personas en situacién de
dependencia en Espafia. Libro blanco. Madrid: Ministerio de Trabajo y Asuntos Sociales. IMSERSO;
2004.

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

Departamento de Empleo y Asuntos Sociales. La atencién gerontolégica centrada en la persona.
Gobierno Vasco; 2011.

BOE. Ley 39/2006, de 14 de diciembre, de Promocion de la Autonomia Personal y Atencién a las
personas en situacién de dependencia. Madrid: BOE 2006, nim. 299.

BOE. Ley 12/2007, de 11 de octubre, de Servicios Sociales. Madrid: BOE 2007, nim. 266.
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Introduccion a la Dietoterapia

Obligatoria
Primer semestre
Créditos: 3.00

Lengua de imparticion: catalan
PROFESORADO:
Anna Vila Marti
OBJETIVOS:
En esta asignatura se pretende hacer una introduccion de las tareas que el dietista-nutricionista debe llevar
a cabo en el &mbito de la nutricion clinica.

Los objetivos seran los siguientes:

Conocer las competencias del dietista-nutricionista en el &mbito de la nutricion clinica.

Aprender a elaborar e interpretar el manual de dietas de un centro hospitalario o sociosanitario.
Aprender a modificar las dietas en funcién de los requerimientos nutricionales, funcionales o patolégicos
de los individuos.

COMPETENCIAS GENERICAS:

Capacidad para organizar y planificar.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

- Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos.
- Conocer la organizacion hospitalaria y las distintas fases del servicio de alimentacion.
Desarrollar e implementar planes de transicion dietético-nutricional.

CONTENIDOS:

1. Introduccién a la dietoterapia. Definiciones. Terminologia especifica.

2. Intervencion dietética en el paciente hospitalizado. Acciones que integran la intervencion dietética.
Protocolo de consulta.

3. Planificacion del manual de dietas hospitalarias. Dietas basales. Dietas terapéuticas: cualitativas y
cuantitativas, de consistencia modificada, progresivas, especificas para diferentes patologias. Dietas
para pruebas diagnésticas.
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EVALUACION:

La evaluacion estara formada por:

Ejercicios durante el curso: 50%
Examen final: 50%

Para poder hacer media es necesario aprobar ambas partes con una nota igual o superior a 5.

BIBLIOGRAFIA:

Martinez, A.; Astiasaran, |.; Mufioz, M.; Cuervo, M. Alimentacion Hospitalaria. Fundamentos. Madrid:
Diaz de Santos, 2004.

« Cuervo, M.; Ruiz de la Hera, A. Alimentacion Hospitalaria 2. Dietas Hospitalarias. Madrid: Diaz de
Santos.

« Salas-Salvado, J. et al. Nutricion y dietética clinica. Barcelona: Elsevier, 2008.
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Nutricion Enteral y Parenteral

Obligatoria
Primer semestre
Créditos: 3.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Merce Planas Vilar

OBJETIVOS:

La asignatura de Nutricion Enteral y Parenteral forma parte de la materia de Dietoterapia y Nutricion Clinica
dentro del mddulo de Ciencias de la Nutricién, la Dietética y la Salud correspondiente a la Formacion
Obligatoria del Grado en Nutricion Humana y Dietética.

No hay requerimientos previos.
Los objetivos generales de la asignatura son:

- Conocer las técnicas de la alimentacion artificial y los diferentes campos de aplicacion.
- ldentifique los pacientes que requieren nutricién artificial.

Aplicar la férmula nutritiva adecuada segun las necesidades de la persona.

Adquirir habilidad en la practica de la nutricién artificial domiciliaria y hospitalaria.

COMPETENCIAS GENERICAS:

- Conocer la terminologia cientifica en otro idioma.
Capacidad para la resolucion de problemas.
Capacidad para la toma de decisiones.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

- Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan la intervencién del
dietista-nutricionista, supeditando su actuacion profesional a la evidencia cientifica.
Conocer las diferentes técnicas y productos de apoyo nutricional basico y avanzado.
Desarrollar e implementar planes de transicion dietético-nutricional.

CONTENIDOS:

1. Valoracion del estado nutricional. Particularidades del paciente hospitalizado. Riesgo de desarrollar
desnutricién.

2. Capital energético. Requerimientos caléricos y proteicos. Calculo de las necesidades. Calorimetria

indirecta.

Desnutricion hospitalaria. Causas. Prevalencia. Trascendencia.

Sindrome de realimentacion.

5. Nutricion enteral. Concepto, indicaciones y técnicas. Vias de administracion.

oW
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Férmulas de nutricién enteral. Formulas para situaciones especificas.

Complicaciones de la nutricién enteral. Prevencion y tratamiento.

Seguimiento y monitoreo de la nutricién enteral.

Nutricion parenteral. Concepto. Tipos. Indicaciones.

10. Técnicas de infusion de la nutricion parenteral. Vias de abordaje. Complicaciones relacionadas con la
colocacion de las vias.

11. Soluciones de nutricion parenteral. Macronutrientes. Micronutrientes.

12. Soluciones de nutricién parenteral en funcién de las patologias especificas.

13. Control y seguimiento de la nutricion parenteral. Complicaciones de la nutricion parenteral. Prevencion y
tratamiento.

14. Nutricién artificial domiciliaria.

15. Unidades de nutricion hospitalaria.

16. Etica en nutricion artificial.

© N

EVALUACION:

La evaluacion de la asignatura se realizara en base a:

Examen final: 50%
Evaluacion continua de las actividades dirigidas y autonomas: 25%

Para aprobar la asignatura es necesario obtener una nota igual o superior a 5 en el examen final, asi como
en la nota media obtenida de las actividades de evaluacioén continua.

Las actividades de evaluacion continua no son recuperables.

Habra una Unica convocatoria oficial por matricula. Esta convocatoria prevé dos periodos diferenciados de
evaluacién. En primer lugar, el periodo ordinario, que se realiza de forma integrada al proceso formativo y
dentro del periodo lectivo. Ademas, se establece un segundo periodo de evaluacion complementaria en el
que el estudiante podra ser evaluado de nuevo el examen final siempre y cuando no se haya superado
satisfactoriamente en el marco del primer periodo. La evaluacién en este segundo periodo no puede
suponer mas del 50% de la nota final de la asignatura y, en cualquier caso, se desarrollara de forma
coherente con el proceso de evaluacién continua establecida en cada asignatura y, por tanto, respetando
aquellas actividades que, en el plan docente, hayan definido como actividades no recuperables.

BIBLIOGRAFIA:

+ Planas, M. Conceptos practicos en nutricion enteral y parenteral. Ediciones Mayo. 2008
Rombeau, J.L.; Rolandelli, R.H. (eds). Enteral and tube feeding. 3.2 ed. WB Sauders Company, 1997.
Celaya Pérez, S. Tratado de nutricién artificial. Grupo Aula Médica, 1998.
Celaya Pérez, S. Vias de acceso en nutricién enteral. Multimedia, 2001.
Riob6 Sevan, P. Casos clinicos de nutricion artificial. Alpe Editores, 1997.

+ Planas, M. Nutricion oral y enteral. Programa de formacion multimedia. Glosa, 2004.

+ Calvo Bruzos, S.C.; Gomez Candela, C.; Planas Vila, M. Manual de Nutricién Artificial Domiciliaria.
UNED. 2008

La profesora recomendard bibliografia especifica a lo largo del curso.
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Patologia General

Obligatoria
Primer semestre
Créditos: 3.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Amadeu Godayol Vila
Elvira Catala March
Eudald Sellarés Casas

OBJETIVOS:

Son objetivos de la asignatura que el estudiante:

- Conozca las diferentes enfermedades, asi como las alteraciones y discapacidades que ocasionan en

las personas.
+ Se familiarice con los métodos de diagndstico generales.

Conozca los tratamientos médicos y quirlrgicos aplicados y el fundamento de esta aplicacion.

Conozca los beneficios, trastornos funcionales y limitaciones provocados por el tratamiento.

COMPETENCIAS GENERICAS:

+ Capacidad de andlisis y sintesis.
Conocimiento basico general.
Capacidad para poner los fundamentos en el conocimiento basico de la profesion.
Capacidad para la comunicacioén oral y escrita en la propia lengua nativa.
Capacidad para la resolucién de problemas.

« Capacidad para aprender.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Conocer los aspectos fisiopatoldgicos de las enfermedades relacionadas con la nutricion.
Comprender y utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud.

CONTENIDOS:

Médulo 1. Patologia respiratoria

Insuficiencia respiratoria: Concepto, tipos, diagnéstico y tratamiento.

Enfermedades pulmonares obstructivas cronicas: Patogenia, diagnéstico y tratamiento.
Asma bronquial: Concepto, patogenia, manifestaciones, diagnéstico y tratamiento.
Neumonia: Patogenia, tipo, diagndéstico y tratamiento.

Neumopatias intersticiales: Enfermedad pulmonar ocupacional. Sarcoidosis.
Tuberculosis: Etiologia, tipos, diagnoéstico, tratamiento.

ook wnE
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7. Céancer de pulmoén: Patogenia, manifestaciones, diagndstico y tratamiento.
8. Patologia pleural: Dolor pleural. Derrame. Neumotérax.
9. Tromboembolismo pulmonar: Manifestaciones, diagnéstico y tratamiento.

Médulo 2. Patologia del aparato urinario

Recuerdo anatomofisioldgico del aparato urinario.

Valoracion del paciente con patologia renal y urinaria. Procedimientos diagnosticos.
Enfermedades renales primarias: Glomerulonefritis. Sindrome nefrético. Necrosis tubular.
Infecciones del aparato urinario.

Litiasis renal y urinaria.

Tumores del aparato urinario. Cancer de prostata.

Tratamiento renal sustitutivo. Hemodialisis. Dialisis peritoneal. Trasplante renal.

NogkrowbdpR

Médulo 3. Patologia pediatrica

Patologia del crecimiento y del desarrollo: Clasificacion. Valoracion.

Discapacidad intelectual: Etiologia, evaluacion.

Obesidad infantil: Epidemiologia, etiologia, complicaciones, tratamiento.

Dolor abdominal en el nifio: Invaginacion intestinal. Reacciones adversas alimentarias. Enfermedad de
Hirschsprung. Apendicitis aguda.

Vomitos en el nifio: RGE. Estenosis hipertrofica de piloro.

Diarrea aguda: Epidemiologia. Etiologia. Factores de riesgo. Deshidratacion.

Diarrea crénica: Etiopatogenia por edad. Diagnéstico.

Enfermedades exantematicas.

Quemaduras: Epidemiologia. Evaluacion. Tratamiento.

e\
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Médulo 4. Patologia neuroldgica

Enfermedades desmielinizantes. Esclerosis miltiple.
Enfermedades cerebrovasculares.

Enfermedades degenerativas. E.L.A.

Enfermedad de Parkinson.

Infecciones del S.N.C.

Traumatismos cranoencefalicos.

Neoplasias del S.N.C.

Miopatias. Miastenia gravis.

Neuropatias periféricas especificas.

©ooNoOgORr~ODNRE

EVALUACION:
Evaluacion continua de las actividades realizadas en los diferentes médulos, ya sean tedricas o practicas.
Realizacion de trabajos.

Se evaluardn de manera auténoma los diferentes médulos con pruebas liberadoras. Es necesario superar
todos los médulos para aprobar la asignatura.

Se podran recuperar médulos no liberados durante el curso siempre que no superen el 50% del total de la
asignatura. La recuperacion se realizara en el periodo de septiembre.

Si durante la evaluacion continua no se supera por lo menos el 50% de la asignatura, no habra opcién de
recuperacion y se considerara asignatura suspendida y no recuperable.

La nota final se obtendra de los promedios de las notas de los diferentes médulos aprobados, ya sea por
evaluacién continua o en el periodo de septiembre.
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BIBLIOGRAFIA:

Bésica
Porth, C.M. (2006). Fisiopatologia. 7.2 ed. Madrid: Panamericana.
Pérez Arellano, J.L. (2006). Manual de Patologia General. Sisinio de Castro. 6.2 ed. Barcelona: Masson,
2006.
Laso, F.J. (2004). Patologia general. Barcelona: Masson, 2004.
Garcia-Conde, J. (2003). Patologia general. Semiologia clinica y fisiopatologia. 2.2 ed. Madrid:
McGraw-Hill.

Complementaria

+ Harrison. (2007). Principios de Medicina Interna. Madrid. México: McGraw-Hill, 2007.
Farreras-Rozman. (2006). Medicina Interna. Madrid: Harcourt Brace.
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Practicum |

Practicas Externas
Primer semestre
Créditos: 6.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Anna Vila Marti
Marc Vidal Falguera
Olga Isern Farrés

OBJETIVOS:

En esta asignatura los alumnos haran una estancia de practicas en centros de restauracion hospitalaria.
Los objetivos son los siguientes:

Conocer el funcionamiento de un centro de restauracion hospitalaria.
Trabajar el funcionamiento de un cédigo de dietas desde el centro hospitalario.
- ldentificar cada una de las funciones propias del dietista en el servicio de restauracién hospitalaria.

COMPETENCIAS GENERICAS:

Capacidad para organizar y planificar.
Capacidad para la toma de decisiones.

« Capacidad para el trabajo en equipo.

- Capacidad para el uso de destrezas interpersonales.
Habilidades para trabajar en un equipo interdisciplinario.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

- Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad alimentaria y sistemas
de control de riesgos, aplicando la legislacion vigente.

« Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos.
Conocer la organizacion hospitalaria y las distintas fases del servicio de alimentacion.
Desarrollar e implementar planes de transicion dietético-nutricional.

EVALUACION:

La evaluacion constara de:

Asistencia obligatoria a las practicas.
« Trabajo a realizar: 60%
« Evaluacién por parte del tutor de practicas: 40%
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Psicosociologia de las Conductas Alimentarias

Obligatoria
Primer semestre
Créditos: 3.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Jordi Naudo Molist

OBJETIVOS:

Son objetivos de la asignatura:

Que el alumno domine estrategias psicolégicas para abordar cambios de habito en conducta
alimentaria.
Que el alumno conozca las bases psicologicas que intervienen en la conducta alimentaria.

+ Que el alumno maneje estrategias que permitan implementar estilos de vida saludables en materia de
alimentacion, individuales y grupales.

COMPETENCIAS GENERICAS:

Conocer y comprender la interaccion de los aspectos socioculturales en el mantenimiento de la salud o
en la aparicion de la enfermedad.
Capacidad de andlisis y de sintesis.

- Conocimiento bésico general.

- Capacidad para el trabajo en equipo.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Conocer las bases psicoldgicas y los factores biopsicosociales que inciden en el comportamiento
humano.

CONTENIDOS:

1. Psicologia y alimentacion
1. Signos de identidad y cultura
2. Funciones basicas de la alimentacion
3. Alimentacién de antes y de ahora
4. Bases psicoldgicas de la alimentacion
2. Aproximacién a la teoria del cambio
1. Elementos necesarios para lograr el cambio
2. Modelos explicativos de adquisicién del cambio.
3. Comunicacion.
3. Entrevista motivacional
1. Concepto de ambivalencia
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2. Fases del cambio
3. Entrevista motivacional
1. Generalidades y caracteristicas
2. Herramientas y estrategias para desarrollar la entrevista motivacional
4. Devolucion de resultados
4. Laresistencia
1. Concepto y tipos
2. Manejo
5. Proceso de cambio
1. Parametros de proximidad
Imprevistos
Recapitulacién
Preguntas clave
Informacién y consejo
Negociacion plan de accion

ok whN

EVALUACION:
Para la evaluacién de proceso de la asignatura se tendra en cuenta la realizacion de las actividades de
trabajo personal y grupal (la entrega/ejecucién de todas las actividades de la evaluacion es improrrogable).

La puntuacion global de la asignatura sera el resultado de la suma obtenida de las diferentes tareas y en el
examen final. Para poder proceder a esta suma se debera aprobar el examen.

Los porcentajes son los siguientes:

Trabajos y ejercicios individuales: 30%
Trabajo en grupo: 20%
Examen: 50%

BIBLIOGRAFIA:

La bibliografia y las revistas cientificas de referencia el profesor las dara a clase.

GUIA DEL ESTUDIANTE 2012-2013 94



Restauracion Colectiva. Disefio y Organizacion

Obligatoria
Primer semestre
Créditos: 3.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Cristina Vaqué Crusellas

OBJETIVOS:

La asignatura Restauracion Colectiva: Disefio y Organizacion, junto con la asignatura Tecnologia Culinaria
conforman la materia Restauracion y Tecnologia Culinaria.

Objetivos

Describir las caracteristicas generales de un sistema de restauracion colectiva.
Familiarizarse con los criterios de calidad de los menus para colectividades.
Identificar los diferentes sistemas de restauracion colectiva.

Adquirir conocimientos en relacién a las instalaciones y del equipamiento propio de un sistema de
restauracion colectiva.

- ldentificar las normativas de control e higiene en el sector de la restauracion colectiva.

COMPETENCIAS GENERICAS:

Capacidad para el uso de destrezas interpersonales.
Capacidad para el disefio y la direccion de proyectos.
+ Sensibilidad ante cuestiones medioambientales.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad alimentaria y sistemas
de control de riesgos, aplicando la legislacion vigente.
Participar en el disefio, organizacion y gestion de los diferentes servicios de alimentacion.

- Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos.

CONTENIDOS:

1. Restauracion colectiva

1. Conceptos basicos.

2. Planificacién de menus para colectividades.
2. Sistemas de restauracion

1. Tipos de cocinas.
3. Espacio culinario

1. Distribucidn del espacio culinario.
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2. Operaciones de mantenimiento.
3. Aspectos normativos.
4. Aplicaciones précticas de energias alternativas en una espacio culinario.

EVALUACION:

La evaluacién de la asignatura se realizara a partir de:

« Examen final: 50%
o Contenidos tedricos
Evaluacion continua de las actividades dirigidas y autonomas: 50%
o Resolucién ejercicios: 25%
o Elaboracion proyecto disefio espacio culinario: 25%

Para aprobar la asignatura es necesario obtener una nota igual o superior a 5 en el examen final, asi como
en cada una de las dos partes descritas en la evaluacién continua.

Habra una Unica convocatoria oficial por matricula. Esta convocatoria prevé dos periodos diferenciados de
evaluacién. En primer lugar, el periodo ordinario, que se realiza de forma integrada al proceso formativo y
dentro del periodo lectivo. Ademas, se establece un segundo periodo de evaluacién complementaria en el
gue el estudiante podra ser evaluado de nuevo el examen final siempre y cuando no se haya superado
satisfactoriamente en el marco del primer periodo. La evaluacién en este segundo periodo no puede
suponer mas del 50% de la nota final de la asignatura y, en cualquier caso, se desarrollara de forma
coherente con el proceso de evaluacién continua establecida en cada asignatura y, por tanto, respetando
aguellas actividades que, en el plan docente, se hayan definido como actividades no recuperables.

BIBLIOGRAFIA:

Aranceta, J. (2010). "Restauracion colectiva social y hospitalaria". Dentro: A. Gil. Tratado de nutricion.
Nutricion humana en el estado de salud. (Vol. 3, pp. 378-395). Madrid, Espafia: Medica Panamericana.
Chacon, C.; Saltor, M; Cata, M. (2006). Autocontrol en lelaboracié de menjar per a col-lectivitats. Guia
de practiques correctes dhigiene. Diputacio de Barcelona. Disponible en:
http://www1.diba.cat/llibreria/pdf/36346.pdf

- Montes, E.; Lloret, |.; Lopez, M.A. (2009). Disefio y gestion de cocinas. Manual de higiene alimentaria
aplicada al sector de la restauracion. Madrid: Diaz de Santos.

- Palma, |.; Ferrer, C. (2008). "Normas de higiene y seguridad alimentaria". Dentro: J. Salas-Salvado; A.
Bonada; R. Trallero; M.E. Salg; R. Burgos. Nutricion y dietética clinica. (Vol. 2, pp. 51-64). Barcelona:
Masson.

Sala, Y.; Montafiés, J.; Reixach, M. (1999). Restauracién colectiva. Planificacion de instalaciones,
locales y Equipamientos. Barcelona: Masson.
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Dietoterapia Aplicada |

Obligatoria

Segundo semestre

Créditos: 6.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Anna Vila Marti
Cleofe Pérez Portabella

OBJETIVOS:

Esta asignatura desarrolla los tratamientos dietético-nutricionales de diferentes patologias.

Los objetivos son los siguientes:

Realizar la valoracion del estado nutricional del paciente.
Saber planificar la intervencion dietético-nutricional segun diferentes patologias.
Evaluar la intervencion dietética y planificar el seguimiento y el alta del paciente.

COMPETENCIAS GENERICAS:

Comprender e interpretar fuentes de informacién, orales y escritas, especializadas en Ciencias de la
Salud, en una segunda lengua.

Capacidad para la resolucién de problemas.

Capacidad para la toma de decisiones.

Capacidad para actuar de acuerdo con un compromiso ético.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacién de salud y enfermedad en cualquier
etapa del ciclo vital.

Conocer, detectar de forma precoz y evaluar las desviaciones por exceso o defecto, cuantitativas y
cualitativas, del balance nutricional.

Interpretar una historia clinica.
Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacoldgicos en la valoracién nutricional del
enfermo y en su tratamiento dietético-nutricional.

CONTENIDOS:

1.

Introduccion. Historia clinica y dietética. Herramientas para la valoracion nutricional del paciente e
interpretacion de los resultados. Calculo de los requerimientos nutricionales segun la patologia.

. Hipertension arterial. Definicion, clasificacion, epidemiologia, etiologia, diagnéstico, complicaciones y

tratamiento.

. Dislipemias. Definicién, clasificacion, epidemiologia, etiologia, diagndstico, complicaciones vy
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tratamiento.

4. Obesidad. Definicién, clasificacion, epidemiologia, etiologia, diagndstico, complicaciones y tratamiento.

5. Diabetes Mellitus. Definicion, clasificacion, epidemiologia, etiologia, diagndstico, complicaciones y
tratamiento.

6. Sindrome Metabdlico. Definicién, clasificacion, epidemiologia, etiologia, diagndstico, complicaciones y
tratamiento.

7. Patologia cardiorrespiratoria. Atencion nutricional al paciente con patologia cardiaca y al paciente con
patologia respiratoria.

8. Enfermedad renal. Definicién, clasificacion, epidemiologia, etiologia, diagndéstico, complicaciones y
tratamiento.

9. Enfermedad digestiva. Dietoterapia en la patologia del es6fago y estdbmago. Dietoterapia en patologia
intestinal. Dietoterapia en el paciente con patologia hepatica, biliar y pancreética.
10. Alergias e intolerancias alimentarias.

EVALUACION:

La evaluacion estara formada por:

Ejercicios durante el curso: 50%
+ Examen final: 50%

Para poder hacer media es necesario aprobar ambas partes con una nota igual o superior a 5.
BIBLIOGRAFIA:

Salas-Salvadé, J. et al. Nutricion y dietética clinica. Barcelona: Elsevier, 2008.

Gil Hernandez, A. Tratado de nutricion. Tomo Ill. Madrid: Médica Panamericana, 2010.
Michael J. Gibney. Clinical Nutrition. Oxford: Blackwell Science: Nutririon Society, cop. 2005.
Lubos Sobotka (ed.). Bases in Clinical Nutrition. 4.2 ed. Galeno, 2011
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Economia y Marketing

Obligatoria
Segundo semestre
Créditos: 3.00

Lengua de imparticion: catalan
PROFESORADO:
Juan A. Castején Fernandez
OBJETIVOS:
Tanto si eres emprendedor y quieres crear tu propio entorno, como si quieres trabajar con un sueldo, es
fundamental tener unas bases sélidas de gestion econémica y marketing.

Los objetivos de la asignatura son los siguientes:

Conocer la economia de mercado como mecanismo de asignacién de recursos.
Conocer los aspectos basicos del marketing.
Reforzar el espiritu emprendedor y presentar las formas juridicas con esta vision.
Conocer las formas juridicas que presentaran las empresas con las que nos relacionamos (como
proveedores, como clientes, como trabajadores, etc) y sus ventajas e inconvenientes.

- Entender el lenguaje contable para poder trabajar con informacion econdmica y con informacion de
empresas.

- Presentar a través de este lenguaje diversas realidades econémicas y financieras.

COMPETENCIAS GENERICAS:

Capacidad para la resolucién de problemas.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Participar en el disefio, organizacién y gestion de los diferentes servicios de alimentacion.
Conocer los aspectos relacionados con la economia y gestion de las empresas alimentarias.
Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones saludables.

CONTENIDOS:

1. Economia de mercado. Estrategias de marketing.
2. Estructura legal de la empresa. Creacion y puesta en marcha de empresas.
3. Contabilidad: balances y cuenta de resultados.
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EVALUACION:

La evaluacion estara formada por:

Evaluacion continua durante el curso: 50%
Examenes: 50%

Para poder hacer media hay que superar ambas partes con una nota igual o superior a 5.

BIBLIOGRAFIA:

Philip Kotler, Gary Armstrong. Fundamentos de marketing. Naucalpan de Juarez: Pearson Educacion,
2008

« Plan General de Contabilidad de Pequefas y Medianas Empresas. BOE de 21 de noviembre de 2007.

- Real Decreto 1515/2007, de 16 de noviembre, por el que se aprueba el Plan General de Contabilidad
de Pequefias y Medianas Empresas y los criterios contables especificos para microempresas.
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Elaboracion de Proyectos |l

Obligatoria

Segundo semestre

Créditos: 3.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Albert Farre Cobos
Montserrat Gea Sanchez

OBJETIVOS:

Esta asignatura pertenece a la materia Desarrollo Profesional e Innovacién y da a conocer los contenidos
basicos para el desarrollo de la practica clinica basada en la evidencia. Es una puerta de entrada al
conocimiento cientifico a partir de la duda y del espiritu critico, elementos imprescindibles para el
aprendizaje de la toma de decisiones. Es una iniciacién al mundo de la ciencia y la creacién de
conocimiento que debe ayudar a dar respuesta a las preguntas que surgiran en la practica clinica tanto en la
aplicacion del conocimiento existente, como en la creacion de nuevos conocimientos a partir del
planteamiento de proyectos.

Objetivos

La asignatura pretende que el estudiante:

Distinga de manera informada la metodologia cualitativa de la metodologia cuantitativa.

Se familiarice con la légica de la metodologia cualitativa y conozca las fases y procesos mas habituales.
Utilice las fuentes de informacion mas importantes y las principales bases de datos en el ambito de la
salud ante una necesidad informativa.

Identifiqgue la estructura y el contenido de un original en una publicacién cientifica y los diferentes
formatos de publicacion.

Interprete los resultados de las publicaciones cientificas y los utilice ante una pregunta.

Se inicie en el conocimiento de los principales procesos y técnicas de recogida de datos en
investigacion cualitativa.

Se inicie en el conocimiento de los principales procesos y técnicas de andlisis de datos en investigacion
cualitativa.

Sea capaz de anticipar qué tipo de resultados se pueden obtener mediante la utilizacion de
metodologias cualitativas y pueda decidir de manera informada cuando es pertinente utilizarlas.

Realice las anticipaciones necesarias para la elaboracién de un proyecto.

Se familiarice con los procesos de difusidn y presentacion de resultados.

COMPETENCIAS GENERICAS:

Comprender el método cientifico a través de programas de investigacion basica y aplicada, utilizando
tanto la metodologia cualitativa como la cuantitativa, respetando los aspectos éticos.

Buscar, obtener, organizar, evaluar criticamente y aplicar la informacion y evidencia cientifica para
asegurar una atencion actualizada y eficaz.

Capacidad de andlisis y de sintesis.

Capacidad para organizar y planificar.
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Capacidad para poner los fundamentos en el conocimiento basico de la profesién.
Capacidad para la comunicacién oral y escrita en la propia lengua nativa.
Habilidad en el uso de la informacién (habilidad para comprender y analizar la informacion de fuentes
diferentes).
Habilidades para la critica y la autocritica.
« Capacidad para el trabajo en equipo.
- Capacidad para actuar de acuerdo con un compromiso ético.
Capacidad para generar nuevas ideas.
Habilidad para trabajar con autonomia.

CONTENIDOS:

1. Introduccién
1. Fundamentos conceptuales
2. Las perspectivas metodolégicas
2. La metodologia cualitativa
1. Laldgica de la investigacion cualitativa
2. Fases y procesos de la investigacion cualitativa
3. Elrigory calidad en investigacion cualitativa
3. El proyecto
1. Usos y finalidades de los proyectos
2. Contenidos basicos
3. El proyecto como documento
4. Difusion y presentacion de resultados
1. Canales, registros y soportes para la difusion de resultados cientificos
2. La presentacion oral de resultados

EVALUACION:

Evaluacion continua

Médulo didactico Tipo de actividad Peso sobre la calificacion final
1 Actividad individual (AC1)  15%
Actividad en grupo (AC2) 30%
? Actividad individual (AC3)  15%
3 Actividad individual (AC4)  25%
4 Actividad en grupo (AC5) 15%

Calificacion final

1. La calificacion final de la asignatura se calcula a partir de la ponderacién de las calificaciones obtenidas
en cada una de las actividades de evaluacion continua, de acuerdo con su porcentaje.

2. Para que una actividad sea ponderable es necesario que obtenga una calificacion minima de 5.

3. A los alumnos que no alcancen un 50% de los ejercicios aprobados les quedara la asignatura
suspendida y no tendran derecho a periodo de evaluacion complementario en el mes de septiembre.
Los alumnos que lleguen a un 50% de ejercicios aprobados podran recuperar aquella parte o partes
suspendidas durante el periodo complementario de septiembre.
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Nota: Las actividades propuestas se pueden ver modificadas segun la dinamica y las circunstancias de cada
grupo clase.

BIBLIOGRAFIA:

1. Cook, T.D.; Reichardt, C.S. (1986). Métodos cualitativos y cuantitativos en investigacion evaluativa.
Madrid: Morata.

2. Corbetta, P. (2010). Metodologia y técnicas de investigacién social. Madrid: McGraw-Hill.

3. Delgado, J. M.; Gutiérrez, J. (1994). Métodos y técnicas cualitativas de investigaciébn en ciencias
sociales. Madrid: Sintesis.

4. Denzin, N.K.; Lincoln, Y.S. (1994). Handbook of Qualitative Research. London: Sage.

5. Flick, U. (2004). Introduccion a la investigacion cualitativa. Madrid: Morata.

6. Rodriguez Gémez, G.; Gil Flores, J.; Garcia Jiménez, E. (1996). Metodologia de la investigacion
cualitativa. Malaga: Aljibe.

7. Taylor S.J.; Bogdan, R. (1987). Introduccion a los métodos cualitativos de investigacion. Barcelona:
Paidos.

8. Vallés, M.S. (1986). Técnicas cualitativas de investigacion social. Reflexibn metodoldgica y préactica
profesional. Madrid: Sintesis.

Aparte de esta bibliografia general, en cada médulo se propondran lecturas y se recomendara bibliografia
especifica.
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Gestion de la Calidad

Obligatoria
Segundo semestre
Créditos: 6.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

M. Merceé Molist Lépez
Xavier Serra Jubany

OBJETIVOS:

El objetivo principal es introducir a los alumnos en los aspectos bésicos de la Gestion de la Calidad y la
Seguridad Alimentaria, desarrollando algunos modelos de gestion y técnicas de control estadistico de la
calidad como son: disefio de planes de control de recepcion, control estadistico del proceso y calibracion.

COMPETENCIAS GENERICAS:

Capacidad de andlisis y sintesis.
- Capacidad para organizar y planificar.
- Capacidad para la resolucién de problemas.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad alimentaria y sistemas
de control de riesgos, aplicando la legislacion vigente.
- Participar en el disefio, organizacién y gestion de los diferentes servicios de alimentacion.
« Colaborar en la implantacion de sistemas de calidad.
Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.
Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.

CONTENIDOS:

1. La gestion de la calidad total
1. Conceptos: calidad, seguridad alimentaria
2. Evolucién histérica del concepto de calidad
3. Costes de calidad
4. Gestion de la calidad total

2. Herramientas de gestién y mejora de la calidad
1. Gestién basada en procesos
2. La mejora continua
3. Reingenieria de procesos
4. Innovacién de procesos

3. Sistemas de gestion de la calidad en la industria alimentaria
1. La gestion de la seguridad alimentaria.
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2. Principales sistemas de gestion de la seguridad alimentaria: Normas 1SO 22000. Normas IFS.
Normas BRC.
3. Certificaciones Halal y kosher
4. Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC)
1. Introduccién
Etapas del analisis de peligros
Determinar los puntos de control critico y establecer sus limites y vigilancia
Documentacion y registro de los PCC, los sistemas de vigilancia y de las medidas correctoras
Analizar los fallos de los sistemas de control
. Verificacion y Validacion del estudio APPCC
5. Analisis modal de fallos y efectos
1. Elaboracion de un AMFE
2. Analisis y mejora del disefio con el AMFE
3. Tipos de AMFE
6. Control de recepcién
1. Introduccién
2. Planes de muestreo por atributos
3. Muestreo por aceptacion por variables
7. Calibracién
1. Determinacion de incertidumbres
2. Repetibilidad y reproducibilidad
3. Procedimiento de calibracion segun ISO
8. Control estadistico de proceso
1. Control estadistico de procesos
2. Graficos de control de variables
3. Gréficos de control por atributos
4. Interpretacién de los graficos de control

SNGIEYANN

EVALUACION:

La evaluacién sera a partir de un examen tedérico y uno practico que, conjuntamente con la valoracion de los
ejercicios realizados durante el curso, conformaran la nota final.

La ponderacion sera la siguiente:
Nota final = 20% ejercicios + 40% examen problemas + 40% examen teoria

Si en el examen final no se ha superado la asignatura, el alumno podra recuperar el examen de problemas.

BIBLIOGRAFIA:

Basica

Aragonés, L. et al. Guia per a laplicacio de lautocontrol basat en el sistema dAnalisi de Perills i Punts de
Control Critic. Barcelona: Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria. Generalitat de Catalunya, 2004.
Beltran, J. et. al. Guia para una gestion basada en procesos. Instituto Andaluz de Tecnologia. Govern
de les llles Balears. 2002. Edicio en catala CIDEM Centre dinnovacio i Desenvolupament Empresarial.
Generalitat de Catalunya. Barcelona 2003.
Colomer, M.A. Estadistica en el control de calidad. Universitat de Lleida, 1997.

« Food & Agriculture Org. Directrices FAO/OMS para los gobiernos sobre la aplicacion del sistema de
APPCC en empresas alimentarias pequenas y/o menos desarrolladas. 2007.

- Pieternel A. Luning, Willem J. Marcelis. Food Quality Management: Technological and Managerial
Principles and Practice. /2009
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Complementaria

+ Feigenbaum, Armand V. Control Total de la Calidad. Compafiia Editorial Continental, SA de CV.
México: Cuarta impresion 1999.

« Juran, J.M. Juran y el liderzago para la calidad. Madrid: Diaz de Santos, 1990
Juran, J.M. Juran y la planificacién para la calidad. Madrid. Diaz de Santos, 1993
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Legislacion alimentaria

Obligatoria
Segundo semestre
Créditos: 3.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Anna Vila Marti

OBJETIVOS:

Esta asignatura trabaja los aspectos de la normativa alimentaria que debe conocer el dietista-nutricionista.
Los objetivos son:

Conocer los aspectos basicos de la normativa alimentaria.

Adquirir la formacién precisa para tratar y resolver los aspectos juridicos relativos a la produccién,
elaboracidn, transformacién, comercializaciéon y consumo de los alimentos.

Conocer las disposiciones normativas en materia alimentaria de caracter horizontal y vertical a nivel
autonomico, estatal y de la Unién Europea.

COMPETENCIAS GENERICAS:

Comprender e interpretar fuentes de informacién, orales y escritas, especializadas en Ciencias de la
Salud, en una segunda lengua.
Capacidad de andlisis y de sintesis.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

« Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo de los mismos.
Evaluar el cumplimiento del asesoramiento cientifico y técnico sobre los productos alimenticios.
Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética.

CONTENIDOS:

1. Introduccién al derecho. El derecho en un estado moderno. La norma juridica.

2. El derecho alimentario. Antecedentes histéricos. El derecho alimentario moderno. El derecho
alimentario nacional. El Cédigo Alimentario Espafiol.

3. Normativa horizontal en materia alimentaria.

4. Normativa vertical en materia alimentaria. Alimentos de origen animal (carnes y derivados, pescado,
marisco y derivados, huevos y ovoproductos y leche y productos lacteos) y vegetal (cereales y
productos derivados, hortalizas, frutas y derivados, aceites y grasas comestibles).

5. Normativa vertical en otros alimentos. Condimentos y especias. Alimentos dietéticos y para regimenes
especiales. Leches artificiales. Platos preparados y precocinados. Bebidas.

6. Normativa vertical de aditivos y coadyuvantes tecnolégicos. Edulcorantes naturales y artificiales.
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EVALUACION:

La evaluacion estara formada por:

Ejercicios durante el curso: 50%
Examen final: 50%

Para poder hacer media es necesario aprobar ambas partes con una nota igual o superior a 5.

BIBLIOGRAFIA:

Aranceta, J. Alimentacion y dercho: aspectos legales y nutricionales de la alimentacion. Madrid: Médica
Panamericana, 2011.
- Cddigo Alimentario Espariol. Madrid: Tecnos, 2006.

GUIA DEL ESTUDIANTE 2012-2013 108



Nutricion Comunitaria

Obligatoria
Segundo semestre
Créditos: 3.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Cristina Vaqué Crusellas
Visitante

OBJETIVOS:

La asignatura Nutricion Comunitaria pertenece a la materia de Salud Publica y Nutricibn Comunitaria.
Objetivos

Conocer las caracteristicas principales de la nutricién comunitaria.
Identificar los &mbitos de actuacion y los grupos diana de las acciones de nutricibn comunitaria.
Familiarizarse con las politicas alimentarias locales, nacionales e internacionales.

- Revisar diferentes programas implementados en el ambito de la nutricion comunitaria.

COMPETENCIAS GENERICAS:

Habilidad en el uso de la informacién (habilidad para comprender y analizar la informacion de fuentes
diferentes).

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Manejar las herramientas basicas en TICs utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricién y
Dietética.

Conocer las organizaciones y los sistemas de salud nacionales e internacionales, asi como las politicas
de salud.

Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricionales para la educacion alimentaria y
nutricional de la poblacion.

Adquirir la capacidad para intervenir en proyectos de promocién, prevencion y proteccion con un
enfoque comunitario y de salud publica.

CONTENIDOS:

1. Bases de la Nutricion Comunitaria:
1. Determinantes de la salud: importancia de la promocién de la alimentacion para la salud de la
poblacion.
2. Concepto y funciones de la nutricion comunitaria.
3. Ambitos de intervencion y grupos diana.
2. Politicas alimentarias a nivel internacional, nacional y local.
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3. Estudios, programas y acciones desarrolladas en nutricibn comunitaria:
1. Revisar y contrastar los objetivos, el grupo diana y la aplicabilidad de diferentes programas de
nutricibn comunitaria.

2. Revisar guias de promocion de la salud: alimentacion y actividad fisica.

4. Abordaje multidisciplinar de los programas de nutricién comunitaria: papel del dietista/nutricionista como
agente de salud en un equipo de nutricién comunitaria.

EVALUACION:

La evaluacién de la asignatura se realizara a partir de:

+ Examen final: 25%
> Contenidos teoricos
Evaluacion continua de las actividades dirigidas y autonomas: 75%
o Actividad 1: Revision y sintesis de articulos: 25%
o Actividad 2: Andlisis y discusion de proyectos de intervencion en nutricion comunitaria: 25%

o Actividad 3: Busqueda y comparacion de guias de recomendacién en alimentacion comunitaria:
25%

Para aprobar la asignatura es necesario obtener una nota igual o superior a 5 en el examen final, asi como
en cada una de las actividades de evaluacion continua.

Habra una Unica convocatoria oficial por matricula. Esta convocatoria prevé dos periodos diferenciados de
evaluacién. En primer lugar, el periodo ordinario, que se realiza de forma integrada al proceso formativo y
dentro del periodo lectivo. Ademas, se establece un segundo periodo de evaluacion complementaria en el
que el estudiante podra ser evaluado de nuevo el examen final siempre y cuando no se haya superado
satisfactoriamente en el marco del primer periodo. La evaluacién en este segundo periodo no puede
suponer mas del 50% de la nota final de la asignatura y, en cualquier caso, se desarrollara de forma
coherente con el proceso de evaluacién continua establecida en cada asignatura y, por tanto, respetando
aqguellas actividades que, en el plan docente, se hayan definido como actividades no recuperables.

BIBLIOGRAFIA:

-+ Aranceta, J.; Pérez-Rodrigo, C. (2006). Frutas, verduras y salud. Barcelona: Masson.
- Aranceta, J.; Pérez-Rodrigo, C.; Garcia, M. (2002). Nutricion Comunitaria. Servicio de publicaciones de
la Universidad de Cantabria.

Cervera, P.; Clapés, J., y Rigolfas R. (2000). Alimentacid i dietoterapia: nutricié aplicada en la salut i la
malaltia. Madrid: McGraw-Hill Interamericana.

Astiasaran, |.; Lasheras, B.; Arifio A.; Martinez, A. (2003). Alimentos y nutricién en la practica sanitaria.
Madrid: Diaz de Santos.

Ortiz, M.; Serra Majem, LI. (2006). Politicas de nutriciéon. Dins a Nutricién y Salud Publica. Métodos,
bases cientificas y aplicaciones. Barcelona: Masson.

Serra, LI.; Aranceta, J. (2006). Nutricion y salud publica. Métodos, bases cientificas y aplicaciones. 2.2
ed. Barcelona: Masson.

- Serra, LI.; Aranceta, J. (2004). Nutricion infantil y juvenil. Barcelona: Masson.
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Toxicologia e Higiene Alimentaria

Obligatoria
Segundo semestre
Créditos: 6.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Emilio Ignacio Lopez Sabater

OBJETIVOS:

La asignatura Toxicologia e Higiene Alimentaria forma parte de la materia Higiene Alimentaria y Gestion de
la Calidad. Aborda el estudio de los principales peligros que comprometen la seguridad alimentaria y las
estrategias de que disponemos para el control y la prevencién de las toxiinfecciones alimentarias. No hay
reguerimientos previos.

Objetivos

Conocer los principios basicos de la toxicologia alimentaria.

Identificar los peligros biéticos y abiéticos que mas a menudo comprometen la seguridad alimentaria.
Analizar los principales factores contribuyentes en los brotes de toxiinfecciones alimentarias.
Disefiar e implementar sistemas de control y prevencion en seguridad alimentaria

COMPETENCIAS GENERICAS:

Comprender e interpretar fuentes de informacién, orales y escritas, especializadas en Ciencias de la
Salud, en una segunda lengua.
Conocer la terminologia cientifica en otro idioma.
Capacidad de andlisis y de sintesis.
- Capacidad para la resolucién de problemas.
- Capacidad para la toma de decisiones.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

- Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad alimentaria y sistemas
de control de riesgos, aplicando la legislacion vigente.

- Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo de los mismos.
Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.

CONTENIDOS:

1. Concepto de higiene alimentaria. Principios basicos de toxicologia alimentaria. Epidemiologia de las
enfermedades de transmision hidrica y alimentaria.
2. Toxicos naturales en los alimentos.
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Toxicos formados durante el procesado de los alimentos.
Contaminacion abidtica en la cadena alimentaria.

Hongos y micotoxinas en los alimentos

Enfermedades parasitarias de transmisidn alimentaria.

Enfermedades viricas de transmision hidrica y/o alimentaria.
Infecciones bacterianas de transmisién alimentaria.

Toxiinfecciones bacterianas de transmision alimentaria.

Priones: encefalitis transmisibles a través de los alimentos.

Control y prevencion de las enfermedades de transmision alimentaria.

EVALUACION:

La evaluacién de la asignatura se realizara en base a los siguientes criterios:

Un examen final: 50%
Evaluacion continua de las actividades dirigidas y auténomas (resolucién de ejercicios, presentacién de
trabajos personales, participacion en la discusién de casos practicos): 50%

BIBLIOGRAFIA:

Basica

Derache, J. (Coordinador) (1990). Toxicologia y seguridad de los alimentos. Barcelona: Omega.
Eley, A.R. (1994). Intoxicaciones alimentarias de etiologia microbiana. Zaragoza: Acribia.
Fehlhaber, K. y Janetschke, P. (1994). Higiene veterinaria de los alimentos. Zaragoza: Acribia.
Hayes, P.R. (1993). Microbiologia e higiene de los alimentos. Zaragoza: Acribia.

Hobbs, B.C.; Gilbert, R.J. (1986). Higiene y toxicologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia.
Leveau, J.Y. i Bouix, M. Manual técnico de higiene, limpieza y desinfeccién. Madrid, AMV.

Complementaria

Adams, M.R.; Moss, M.O. (1995). Food Microbiology. Cambridge, The Royal Society of Chemistry.
Cliver, D.O. (1990). Foodborne diseases. San Diego, Academic Press.

Concon, J.M. (1988). Food Toxicology. Nueva York, Marcel Dekker.

Doyle, M.P.; Beuchat, L.R.; Montville, T.J. (1997). Food microbiology: fundamentals and frontiers.
Washington, DC, ASM Press.

DMello, J.P.F. (2003). Food safety: contaminants and toxins. CABI Publishing, 2003.

Hobbs, B.C.; Roberts, D.; Arnold, E. (1993). Food poisoning and food hygiene. Nueva York, Academic
Press.

Lindner, E. (1995). Toxicologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia.

Sinell, H.J. (1981). Introduccion a la higiene de los alimentos. Zaragoza: Acribia.

Taylor, S.L.; Scanlan, R.A. (1989). Food Toxicology. New York, Marcel Dekker.

Varnan, A.H.; Evans, M.G. (1996). Foodborne pathogens: an illustrated text. Londres: Manson
Publishing Ltd.
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ASIGNATURAS DE CUARTO CURSO

Dietoterapia aplicada Il

Obligatoria
Primer semestre
Créditos: 6.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Anna Vila Marti
Visitante
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Estrategias de Educacion Alimentaria y Nutricional

Obligatoria
Primer semestre
Créditos: 3.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Cristina Vaqué Crusellas
Visitante

OBJETIVOS:

La asignatura de Estrategias de educacién alimentaria y nutricional pertenece a la materia Salud Publica y
Nutricion Comunitaria.

Los objetivos de esta asignatura son:

1. Conocer las bases y la importancia de la educacién alimentaria.

2. Identificar las bases de la planificacion y disefio de un programa de promocion y/o educacién de la
alimentacion.

3. Identificar la importancia de la evaluacién en los programas de nutricion comunitaria y definir los
diferentes disefios evaluadores de los mismos.

4. Revisar el impacto de programas implementados en el &mbito de la educacién alimentaria.

5. Disefiar un programa de educacion alimentaria.

CONTENIDOS:
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TEMA / BLOQUE CONTENIDOS:

Educacion alimentaria - Caracteristicas principales de la educacioén alimentaria:

o Concepto y objetivos de la educacion, la educacion para la
salud, y la educacién alimentaria.

o Métodos y medios didacticos en la educacion alimentaria:
Breve recorrido desde las primeras acciones de educacion
alimentaria hasta las acciones mas actuales.

Planificacion y disefio de - Aspectos basicos en la planificacion y el disefio de un programa de
programas de educacién y promocion y/o educacién alimentaria:
promocion de la alimentacion o |dentificar necesidades grupo objetivo

o Establecer prioridades

o Formular objetivos

o Determinar actividades y recursos
o Intervencién

o Seguimiento y evaluacion

Evaluacion de programas de - Aspectos basicos en la evaluacion de un programa:
educacion y promocion de la o Definicion
alimentacion o Tipo de evaluacion

o Indicadores
o Validez interna
o Disefos evaluativos y otros aspectos metodolégicos

EVALUACION:

La evaluacién de la asignatura se hara a partir de la evaluacion continua de las actividades dirigidas y
auténomas: 100%

« Actividad 1: Marco teérico 25%
Actividad 2: Validez interna 20%
Actividad 3: Busqueda bibliogréafica 25%
Actividad 4: Evaluacion programa 30%

Para aprobar la asignatura es necesario obtener una nota igual o superior a 5 en cada una de las
actividades de evaluacion continua.

Habra una Unica convocatoria oficial por matricula. Esta convocatoria prevé dos periodos diferenciados de
evaluacién. En primer lugar, el periodo ordinario, que se realiza de forma integrada al proceso formativo y
dentro del periodo lectivo. Ademas, se establece un segundo periodo de evaluacién complementaria en el
gue el estudiante podra ser evaluado de nuevo el examen final siempre y cuando no se haya superado
satisfactoriamente en el marco del primer periodo. La evaluacion en este segundo periodo no puede
suponer mas del 50% de la nota final de la asignatura y, en cualquier caso, se desarrollara de forma
coherente con el proceso de evaluacién continua establecida en cada asignatura y, por tanto, respetando
aquellas actividades que, en el plan docente, hayan definido como actividades no recuperables.

BIBLIOGRAFIA:

Glanz, K.; Marcus, F.; Rimer, B.K. Health behavior and health education. Jossey-Bass Inc., Publishers,
California, 1997.
Green, L.W.; Kreuter. M.W.Health promotion planning. An educational and ecological approach.
Mountain View: Mayfield, 1999

+ Nebot, M.; Lépez, M.J.; Ariza, C.; Villalbi, J.R.; Garcia-Altés, A. Evaluacion de la efectividad en salud
publica: Fundamentos conceptuales y metodoldgicos. Gac Sanit. 2011 Jun;25 Suppl 1:3-8. (Disponible
en: http://goo.gl/09ST2)

+ Lopez, M.J.; Mari-Dell’Olmo, M.; Pérez-Giménez, A.; Nebot, M. Disefios evaluativos en salud publica:
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http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/22055545
http://goo.gl/09ST2
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/22055546

aspectos metodolégicos. Gac Sanit. 2011 Jun;25 Suppl 1:9-16.(Disponible en: http://goo.gl/JqlS2).
Shadish, W.R.; Cook, T.D.; Campbell, D.F. Experimental and Quasi-Experimental Designs for
Generalized Causal Inference, 2002.

Rossi, P.H.; Lipsey, M.W.; Freeman, H.E. Evaluation: a systematic approach. 7.2 ed., 2004.
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Trabajo de Fin de Grado |

Trabajo de Fin de Grado
Primer semestre
Créditos: 3.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Cristina Vaqué Crusellas
Joan Carles Casas Baroy
Miriam Torres Moreno

OBJETIVOS:

Informacién general del Trabajo de Fin de Grado (TFG Iy TFG II)

El Trabajo de fin de Grado (TFG) forma parte de todos los estudios universitarios de grado de todas las
universidades tal como establece la normativa vigente. Los aspectos relacionados con el TFG estan
regulados en la Normativa académica de los estudios de grado de la UVic curso académico 2012/2013
(apartado 10: Normativa de Trabajo de Fin de Grado (TFG), p. 15 -17).

El Trabajo de Fin de Grado es el resultado de la formacién y la experiencia adquiridas en el transcurso de
las ensefianzas del grado y debe permitir al estudiante mostrar el nivel de adquisicion de las competencias
de la titulacién y de los principios que fundamentaran su futura labor profesional.

El plan de estudios del Grado en Nutricibn Humana y Dietética de la Universidad de Vic incorpora un TFG
de 8 créditos ECTS, dividido en dos asignaturas TFG_| (3 créditos el semestre 7.°) y TFG_II (5 créditos el
semestre 8.°) del dltimo curso del grado (4.° curso), de caracter obligatorio para obtener el titulo. El TFG
tiene convocatoria Unica por matricula.

En el caso de que el estudiante haya optado por cursar una mencion, los objetivos y la teméatica del TFG
deben estar relacionados con la mencién escogida. Si el alumno no opta por una mencion, la tematica del
TFG podra elegirse y configurarse dentro del ambito tematico que se ofrece desde la FCSB y que el alumno
encontrara debidamente detallado en el formulario de propuesta de tema.

El TFG se realizara de forma individual. El alumno presentara la propuesta de su tema de interés al inicio de
la asignatura TFG_| para que esta sea aprobada por la comisiéon de trabajo de fin de grado y pueda
asignarsele un tutor. Durante el proceso de realizacion del TFG el estudiante recibird apoyo y orientacion
por parte de un profesor/a tutor/a de la facultad que se le habra asignado.

El proceso de tutorizacion se iniciara con un seminario que servira para explicar de forma general las
estrategias Utiles en el proceso de seleccién del tema, elaboracién, tutorizacién, seguimiento y evaluacién
del trabajo. En el TFG_ly Il el tutor es la misma persona y organizara las tutorias combinando el formato de
grupo reducido y las tutorias individuales segun el criterio del tutor. En el TFG_| se elabora la
fundamentacién y la viabilidad de la propuesta. En el TFG_II se desarrollara la propuesta segin la memoria
propuesta y se llevara a cabo la presentacion y defensa oral del TFG que sera evaluada por un tribunal.

En la carpeta Organizacion de la asignatura del Campus Virtual, el estudiante encontrara el Plan Docente y
los documentos con las orientaciones, normas y criterios de evaluacion relacionados con el TFG.
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Objetivos especificos del Trabajo de Fin de Grado |

- Desarrollar y presentar una propuesta de proyecto de investigacion centrado en un problema de la
disciplina Nutricion Humana y Dietética.

COMPETENCIAS GENERICAS:

Capacidad para la comunicacioén oral y escrita en la propia lengua nativa.
Habilidad en el uso de la informacién (habilidad para comprender y analizar la informacion de fuentes
diferentes).
- Destrezas de investigacion.
- Capacidad para generar nuevas ideas.
Capacidad para el disefio y la direccion de proyectos.

CONTENIDOS:

En el TFG la actividad principal se basa en integrar los conocimientos que el alumno ha alcanzado durante
sus estudios de grado.

EVALUACION:

En la evaluacion del TFG | se considera:

1. El proceso de desarrollo del trabajo. El tutor elabora un informe de seguimiento y evalla segun
especifica el documento nimero tres (doc3) llamado Informe de seguimiento TFG |. Este documento se
encuentra en el Campus Virtual. La evaluacion representa un 30% de la nota del TFG |I.

2. Presentacion escrita de la propuesta de proyecto. El alumno presenta una propuesta de proyecto
segun el guién; las indicaciones y especificaciones necesarias se encuentran en el documento nimero
2 (doc2) llamado Propuesta de trabajo de fin de grado. La evaluacion representa un 70% de la nota del
TFG | y la realiza el mismo tutor.

BIBLIOGRAFIA:

- Real Decreto 861/2010, de 2 de julio de 2010 donde se establece la ordenacién de los estudios
universitarios. 3 de julio de 2010. BOE. 161:58545-68.
Normativa del treball de fi de grau (TFG). Normativa académica dels estudis de grau de la UVIc. Curs
acadéemic 2012/2013. 25 de juny de 2012.pp:15-17.
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Practicum Il

Practicas Externas
Segundo semestre
Créditos: 13.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Anna Vila Marti
Cristina Vaqué Crusellas
Miriam Torres Moreno

OBJETIVOS:
En esta asignatura los alumnos realizaran una estancia de practicas en centros hospitalarios que tengan
Unidad de Apoyo Nutricional.

Los objetivos son los siguientes:

Conocer el funcionamiento de una Unidad de Apoyo Nutricional.
Trabajar el la atencion dietético-nutricional al paciente hospitalizado.
+ ldentificar cada una de las funciones propias del dietista en la Unidad de Apoyo Nutricional.

EVALUACION:

La evaluacion constara de:

Asistencia obligatoria a las practicas.
Trabajo a realizar: 60%
Evaluacion por parte del tutor de préacticas: 40%
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Trabajo de Fin de Grado I

Trabajo de Fin de Grado
Segundo semestre
Créditos: 5.00

Lengua de imparticion: catalan

PROFESORADO:

Cristina Vaqué Crusellas
Joan Carles Casas Baroy
Miriam Torres Moreno

OBJETIVOS:

Informacién general del Trabajo de Fin de Grado (TFG Iy TFG II)

El Trabajo de fin de Grado (TFG) forma parte de todos los estudios universitarios de grado de todas las
universidades tal como establece la normativa vigente. Los aspectos relacionados con el TFG estan
regulados en la Normativa académica de los estudios de grado de la UVic curso académico 2012/2013
(apartado 10: Normativa de Trabajo de Fin de Grado (TFG), p. 15 -17).

El Trabajo de Fin de Grado es el resultado de la formacién y experiencia adquirida en el transcurso de los
estudios del grado y debe permitir al estudiante mostrar el nivel de adquisicion de las competencias de la
titulacion y de los principios que fundamentaran su futura labor profesional.

El plan de estudios del Grado en Nutricibn Humana y Dietética de la Universidad de Vic incorpora un TFG
de 8 créditos ECTS respectivamente, dividido en dos asignaturas TFG_| (3 créditos en el semestre 7.9 y
TFG_II (5 créditos en el semestre 8.°) del Gltimo curso de Grado (4.° curso), de caracter obligatorio para
obtener el titulo. EI TFG tiene convocatoria Unica por matricula.

En el caso de que el estudiante haya optado por cursar una mencion, los objetivos y la teméatica del TFG
deben estar relacionados con la mencién escogida. Si el alumno no opta por una mencion, la tematica del
TFG podra elegirse y configurarse dentro del ambito tematico que se ofrece desde la FCSB y que el alumno
encontrara debidamente detallado en el formulario de propuesta de tema.

El TFG se realizara de forma individual. El alumno presentara la propuesta de su tema de interés al inicio de
la asignatura TFG_| para que esta sea aprobada por la comisiéon de trabajo de fin de grado y pueda
asignarsele un tutor. Durante el proceso de realizacion del TFG el estudiante recibird apoyo y orientacion
por parte de un profesor/a tutor/a de la facultad que se le habra asignado.

El proceso de tutorizacion se iniciara con un seminario que servira para explicar de forma general las
estrategias Utiles en el proceso de seleccién del tema, elaboracién, tutorizacién, seguimiento y evaluacién
del trabajo. En el TFG_ly Il el tutor es la misma persona y organizara las tutorias combinando el formato de
grupo reducido y las tutorias individuales segun el criterio del tutor. En el TFG_| se elabora la
fundamentacién y la viabilidad de la propuesta. En el TFG_II se desarrollara la propuesta segin la memoria
propuesta y se llevara a cabo la presentacion y defensa oral del TFG que sera evaluada por un tribunal.

En la carpeta Organizacion de la asignatura del Campus Virtual, el estudiante encontrara el Plan Docente y
los documentos con las orientaciones, normas y criterios de evaluacion relacionados con el TFG.
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Objetivos especificos del Trabajo de Fin de Grado Il

- Desarrollar y presentar una propuesta de proyecto de investigacion centrado en un problema de la
disciplina Nutricion Humana y Dietética.

COMPETENCIAS GENERICAS:

Capacidad para la comunicacioén oral y escrita en la propia lengua nativa.
Habilidad en el uso de la informacién (habilidad para comprender y analizar la informacion de fuentes
diferentes).
- Destrezas de investigacion.
- Capacidad para generar nuevas ideas.
Capacidad para el disefio y la direccion de proyectos.

CONTENIDOS:

En el TFG la actividad principal consiste en integrar los conocimientos que el alumno ha alcanzado durante
sus estudios de grado.

EVALUACION:

La evaluacion sera individual y se basa en 3 conceptos, el proceso de elaboracion o seguimiento, la
memoria y la presentacion y defensa oral:

1. Proceso de elaboracion o informe de seguimiento (30%): En este proceso el estudiante recibe el
apoyo de un tutor que le orientara y le dara apoyo. El tutor y el estudiante deben establecer un plan de
trabajo y un plan de tutorias donde se especifique la periodicidad, de forma que el tutor pueda seguir el
proceso de realizacion del trabajo, orientar en la redaccion de la memoria escrita y en la elaboracién de
la exposicion oral y la defensa publica. Se ha diseflado una tabla de indicadores que ayudaran a
calificar el proceso de elaboracién denominada Informe de Seguimiento TFG_II (anexo 6, doc6).
También se ha disefiado un documento (doc8) que puede ser de utilidad para la planificacion de las
tutorias y que se encuentra en el anexo nimero 8.

2. Memoria escrita (50%): En este documento escrito el alumno refleja todo el proyecto y es el resultado
final de todo el proceso. Debe estar elaborado siguiendo las pautas que el alumno encontrara indicadas
en el documento 4 (anexo 4, doc4). Estos apartados y sus indicaciones han sido elaborados para poder
evaluar un proyecto tal como se hace en el contexto real, como para poder equilibrar el nivel de
exigencia de este trabajo en el contexto académico y, por tanto, de las competencias que deben
evaluarse. Se ha elaborado una tabla de indicadores para ayudar en el proceso de evaluacion y
calificacién a los miembros del tribunal, y al mismo tiempo debe servir de orientacion para el alumno
(anexo 9, doc9).

3. Presentacion oral y defensa (20%): La defensa publica de los TFG se hace presencialmente en la
UVic. El estudiante debe presentar su trabajo ante un tribunal formado por dos profesores que habran
leido la memoria escrita. Es un acto académico de caracter puablico. La duracion sera de 30 minutos
como maximo y estaran repartidos de la siguiente manera: entre 10 - 15 minutos para la exposicién oral
y un méximo de 10 minutos por las preguntas del tribunal y las respuestas del alumno. Para ayudar en
la evaluacion se ha elaborado una tabla de indicadores (anexo 5, docb).

La calificacién global y final de TFG_II la elaborara el tribunal teniendo presentes estos tres conceptos. Se
ha creado el documento nimero 7, que recoge de forma resumida la evaluacion final y su calculo. En el
caso de que el alumno obtenga una calificacion de 9 puntos o mas el tribunal podra proponer la Matricula de
Honor.
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BIBLIOGRAFIA:

Real Decreto 861/2010, de 2 de julio de 2010 en que se establece la ordenacion de las ensefianzas
universitarias. 3 de julio de 2010. BOE. 161:58545-68.

Normativa del treball de fi de grau (TFG). Normativa académica dels estudis de grau de la UVic. Curs
académic 2012/2013. 25 de juny de 2012.pp:15-17.
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