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Sa@maﬁ@ de la Directora

Benvolgut/ benvolguda,

Amb aquesta breu salutacié, el claustre de professors i el personal dels serveis de I'Escola Universitaria de
Ciencies de la Salut volem donar la benvinguda a tots els estudiants que us incorporeu al nostre centre, tant

si hiaccediu per primeravegada com si continueu la vostra formacié ala Universitat de Vic.

En aquestes pagines, que complementen el Llibre de 'Estudiant de la Universitar de Vic, hi podreu trobar
la informacié necessaria per congixer 'estructura organitzativa i el professorat de I'Escola Universitaria de
Ciencies de la Salut, el calendari academic del curs 1999-2000, el Pla d’Estudis i 'organitzacié de l'ensen-
yament on esteu matriculats i, finalment, els programes de les assignatures amb els criteris d’avaluacié i la

bibliografia recomanada pels professors.

Solem aprofitar aquest espai per fer émfasi en alguns punts d'interes; les classes sén de cardcter presencial i,
per tant, els professors valoren I'assisténcia continuada. Els responsables del centre i els professors tenen as-
signades hores de turoria per atendre els vostres dubtes. Utilitzeu els drgans de parricipacié per canalitzar les
vostres propostes i suggeriments. Respecteu els horaris de les classes per no interferir en l'acrivitat docent

dels professors i en arencid a la resta d’estudiants.
Per acabar, esperem que aquesta Guia us sigui d’utilitat i us desicgem que la vostra estada entre nosaltres si-

gui profitosai satisfactoria.

Anna Bonafont

Directora de I'Escola Universitaria de Ciencies de la Salut






’Escola Universitaria de Ciéncies de la Salut

Estructura

L'Escola Universitaria de Ciencies de la Salut de la Universitat de Vic imparteix quatre titulacions:

Diplomatura d’Infermeria

Diplomatura de Fisioterapia
I
I

1p

iplomatura de Nutricié Humana i Dietgtica

Diplomatura de Terapia Ocupacional
D
La gestié ordinaria en el govern de 'Escola correspon a la Directora, la qual delega les qiiestions d’organic-

zacid docent a la Cap d’Estudis. Per desenvolupar la seva tasca, la Cap d’Estudis compta amb la col-labora-
cié d’'una Cap d’Estudis Adjunta.

Les unitats basiques de docéncia i recerca de 'Escola sén les Arees Docents, que agrupen els professors d’u-
na mareixa area discipliniria. Al capdavant de cada area hi ha un professor que exerceix les funcions de co-

ordinador.
Les Arees Docents de I'Escola Universitaria de Ci2ncies de la Salur sén:

Ciencies Mediques i Morfologiques
Fisioterapia

Infermeria

Infermeria Medicoquirdrgica
Psicosocial i Salur Mental

Salut Comunitaria

Terapia Ocupacional

Nutricié Humana

Dieretica

Organs de govern

Direccié
Esta presidida per la Directora de I'Escola i constituida pels segiients membres:
Directora: Sra. Anna Bonafont.
Cap d’Estudis: Sra. Cinta Sadurni.
Cap d’Estudis Adjunta: Sra. Teresa Lleopart.
Administrador: Sr. Jaume Punti.
Secretaria: Sra. Montserrat Vilalta.

Junta de Centre
Esl'drgan col-legiat de govern de I'Escola.
Esta constituida per:
La directora de 'Escola, que la presideix.
La resta de membres de la direccié de 'Escola.
Els coordinadors de les arees docents.
Dos representants dels professors amb docéncia plena o exclusiva a I'Escola.




Dosestudiants de 'Escola.

Un representant del personal no docent.

Professors i Professionals de Serveis

Professorat:
Directora:
Cap d’Estudis:
Cap d’Estudis Adjunia:

Coordinadors:

Nutricid Humana:
Psicosocial i Salut Mental:
Salut Comunitiria:
Practigques:

Dietética:

Professors de les assignatures:
Estructura i Funcié del Cos Huma:

Nutricid:

Quimica Aplicada:

Saluti Qualitat de Vida:
Comunicacié ; Relacions Humanes:
Bioguimica:

Microbiologia Alimentaria:

Salut Piblica:

Bivestadistica:
Professionals de serveis:

Cap de Secretaria Acadeémica:
Cap de Secretaria:

Secretaria Auxiliar:

Anna Bonafont i Castillo
Cinta Sadurn{ i Bassols
Teresa Lleopart i Coll

Nuria Obradors i Aranda
Teresa Lleopart i Coll
Lourdes Albiaci Sufier
Pilar Turén i Morera
EvaRoviraiPalau

Josep MoleraiBlanch
Xavier de Castro i Gutiérrez
Kavier Queri Vall

Niiria ObradorsiAranda
Consol Blanch i Culat
Angels Gal4n i Giré
Alimentacié i Cultura:  Josep M. Serrat i Jurado
EvaRoviraiPalau

M. Carme Vila i Ormazabal

Niiria Obradors i Aranda

AnnaDalmauiRoda

Montserrat Vall i Mayans

Emili I. Lépez i Sabatés

Malu Calle i Rosingana

Agnes Moraté i Serra
Maite Parés i Teixidor
Elisabet Yllai Boré




" Calendari Académic

Comencament del curs:

Ircurs: 4 d’octubre de 1999

Docencia del primer quadrimestre:
finsal 28 de gener del 2000

Eximensiavaluacions de febrer:

del 31 de general 18 de febrer del 2000

Docencia del segon quadrimestre:
del 21 de febrer al 2 de juny del 2000

Examensiavaluacions de juny:

del 5 de juny al 23 de juny del 2000

Examensiavaluacions de setembre:
del'1al 13 de serembre del 2000

Dies festius a tots els centres de la UV:
11 d’octubre de 1999, dilluns (pont)
12 d’octubre de 1999, dimarts
1 de novembre de 1999, dilluns
6 dedesembre de 1999, dilluns
7 de desembre de 1999, dimarts (pont)
8 de desembre de 1999, dimecres
1 de maig del 2000, dilluns
12 de juny del 2000, dilluns
24 de juny del 2000 dissabte
5 de juliol del 2000, dimecres
11 de setmbre del 2000, dilluns

Vacances de Nadal:

del 23 de desembre de 1999 al 9 de gener del 2000 (ambd$s inclosos)

Vacances de Setmana Santa:

del 17 al 24 d’abril del 2000 (ambdés inclosos)



Organitzaci6 dels Ensenyaments

Pla d’Estudis

El Pla d’Estudis de Nutricié Humana i Dietética de escola Universitaria de Cigncies de la Salut ha estat
elaborat d’acord amb les directrius generals propies d’aquesta titulacié establerts en el R.D. 433/1998
(BOE n.90.15d’abril de 1998)

D’acord amb el Pla d’Estudis, els ensenyaments de Nutricié Humana i Dietética s'organitzen en tres CUrsos
en els quals es contemplen cicles tedrics i cicles practics. El nombre toral de crédits de la titulacié és de 207,

distribuits de la seglient manera:

Assignatures troncals: 121,5
Assignatures obligatories: 34,5
Assignatures opratives: 30
Crédirs de lliure eleccié: 21

Hi ha assignatures quadrimestrals i anuals. Cada quadrimestre consta de 14 setmanes lectives 1 un crédit

equival a 10 hores de classe.

Ordenacié temporal de 'ensenyament

PRIMER CURS C.A. CA.
Anuals

Estructura i Funcié del Cos Huma (EFCH) 10’5 An

S (N) ........................................................................... G s
1r Quadrimestre 2n Quadrimestre

Quimica Aplicada (QA) 7,5 Bioquimica (BQ) 7,5
Ahmemacmlcu[mra(AC)4’5 .................. MlcroblologlaAhmenta“a(MA) ................... -
Salutlquahtatdevlda(SQV)4’5 .................. Salutpubhca(sp) .................................................. ; )5
it Relasioms Humanes (CRED 6 Bioestadistica (BES) - 45
SEGON CURS C.A. C.A.
Anuals

Dietetica (D) 15 An

o matologlalTecno[OgladelsAhments(BTA)l 5 ................... L
3r Quadrimestre - 4t Quadrimestre

Fisiopatologia (FP) 4,5 Farmacologia (F) 4,5
R ’Ahments(PA) ................................................ e - onmlogla (D Et) ............................................... ; ’5
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TERCER CURS ” C.A. C.A,

Anuals

Dietoterapia (DT) 10’5 An

TOXICOlOgl o o [a“alnglene (TAH) .......... 10’ 5 ................... L
4t Quadrimestre 5¢ Quadrimestre

Educacié peralasalut V(EpS) 4,5 Tecnologia Culinaria TC) 6,5
Legislacié Alimencria (LA) 45 Economiai Gestié Alimenciria (EGA) 5,5

Assignatures Optatives

Les assignatures optatives que es desenvoluparan a partir de 2n curs, s6n les segiients:

ASSIGNATURA CREDITS

Publicitati Salut

Creacié i Gestiéd d’'una Empresa

Alimentacié i Diversitat Culrural

Nutricié i Esport

Trastorns Alimentaris Infantils i Juvenils

Restauracid i Creativitat

Alimentacié en Grups amb Necessitas Especials

Nutricié Enteral i Parenteral

Programes d’intervencié: Diabetes

Programes d’intervencié: Obesitat

Aspectes Nutricionals en l'elaboracié de Productes Carnics
Disseny de Serveis Alimentaris

Alimentacié Preventiva i Aliments Funcionals

Aspectes Nutricionals en 'Elaboracié de Productes Lactics

o N o W o) W xS )N ) S AN o) S @ N @2 S ) N ) N ) S ) SO

Psicologia de les Conductes Alimentaries

Crédits de Lliure Eleccid

Lobtencié dels crédits de Lliure Eleccié requerits en el Plad’Estudis pot fer-se per les segiients vies:

A. Cursant i aprovant les assignatures de Lliure Eleccié que sofereixen en els ensenyaments de la Univer-
sitat de Vic.

B. Per reconeixement d’altres estudis reglats de nivell universitari.

C. Per reconeixement d’activitats d’interés académic no reglades a nivell universitari.

Assignatures de Lliure Eleccié

Lestudiant podra triar les assignatures de lliure eleccié:
—Entre les assignatures optatives o de lliure eleccié ofertades en el seu propi ensenyament.
~Entre la resta d’assignatures ofertades en els ensenyaments de la UV, ja siguin troncals, obligatories, opta-

tives o de lliure eleccié per aquells ensenyaments, amb les segiients excepcions:
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* Assignatures subjectes a prerequisits i incomparibilirars.
* Assignatures que el seu contingut coincideixi en més d’'un 20% amb alguna de les assignarures
del Plad’Estudis que ha de cursar l'estudiant per al’obtencié del titol corresponent.

Reconeixement de crédits

Reconeixement de crédits per estudis reglats de nivell universitari

El fer d’haver cursat i superat assignatures d’estudis reglats de nivell universitari pot proporcionar a l'estu-
diant, si ho sol-licita, crédits de lliure eleccié. En aquest cas s hauran de reconéixer per assignatures comple-
tes i per la seva totalitat en nombre de crédics. No es podran atorgar crédits parcials ni atorgar-ne més dels
que consta l'assignatura reconeguda.

El reconeixement de crédits els autoritza el Cap d’Estudis de ensenyament corresponent.

Reconeixement de crédits per activitats d’interés académic no reglades a nivell universitari

La realitzacié d’activitats fora de 'ensenyament reglar que contribueixi a I'establiment de vincles entre Pes-

tudiant i lentorn social i laboral poden ser valorades amb el reconeixement de credits de lliure eleccié. Sén

activitats d’aquest tipus:

— Pracriques tutorades en empreses.

— Cursos d’idiomes.

~Treballs académicament dirigits (sempre i quan no coincideixin amb treballs realirzacs dins la carrera ni
amb assignatures d’aquesta).

~Cursos, seminaris i activitats congressuals.

—Activitats realitzades en el marc d’intercanvis amb altres universitats.

La realitzacié de cada activitat haurd d’haver estat autoritzada pel Cap d’Estudis de 'ensenyament corres-

ponent, que sera qui autoritzi, si és el cas, el reconeixement dels crédits.
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Assignatures Troncals i Obligatories de ar curs

Estructura i Funcié del Cos Huma

PROFESSORS:  Josep MOLERA iBLANCH
Xavier DE CASTRO i GUTIERREZ
Xavier QUER i VALL

Creédits: 10,5
Anual

OBJECTIUS:

Que l'estudiant:

1. Adquireixi coneixements basics sobre histologia i embriologia.
2. - Anomeni les diferents parts de 'anatomia de 'individu.

3. Sapigaquinésel funcionament normal de lorganisme.

CONTINGUTS:
1. Histologia:
1.1. Caracteristiques generals de la cél-lula. Membrana, citoplasma i nucli.
1.2. Teixit muscular.
1.3. Unitat motriu. To muscular. Accié reflexa.
1.4. Teixit epitelial, sostenidor i conjuntiu.
1.5. Teixit nervids. La neurona.
2. Immunologia. Estudi basic del concepte immunologic.
3. Embriologia:
3.1. Concepte unitari de I'heréncia.
3.2. Fecundacié i fases a posteriori.
3.3. Relacié entre creixement i organitzacié dels teixits cel-lulars.
3.4. Organs, aparells i sistemes.
3.5. Sistemes embrioldgics: circulatori primitiu, excretor, incretor i nervids.
3.6. Metameériadel tors, extremirars i cefalica.
3.7. Altres sistemes primitius.
4. Laparelllocomotor:
4.1. Concepte d’aparell locomotor. Anatomia macroscopica del teixit ossi. Classificacié dels ossos se-
gons la seva forma. Accidents ossis més importants. Concepte de periosti.
4.2. Lesquelet huma.
4.3. Articulacions.
4.4, Musculs.
4.5. Extremitat superior: cintura escapular. Avantbrag i ma.
4.6. Extremitat inferior: cintura pelviana i cuixa. Camai peu.
4.7. Tronc: les vértebres, la columna vertebral, I'esternum, les costelles i el torax en conjunt.
4.8. Cap:elcrani. Lacara.
5. Laparell respiratori:
5.1. Generalitats anatdmiques.
5.2. Mecinica respiratdria. Volums i capacitats pulmonars.

13



5.3. Intercanvi de gasos.
5.4. Transport de gasos perlasang.
5.5. Regulacié de la respiracid.
6. Elsistema cardiocirculatori:
6.1. Generalitats anatdmiques.
6.2. Labomba: aspectes mecanics i electrics.
6.3. Regulacié de lacirculacié. Pressié i pols.
7. Fisiologia sanguinia:
7.1. Generalitats anatdmiques.
7.2. Funcionsde la sang. Hematies, leucdcits i plaquetes. La melsa.
7.3. Proteines plasmatiques.
7.4. Coagulacié delasang.
7.5. Metabolisme del ferro.
8. Laparell digestiu:
8.1. Generalitats anatdmiques.
8.2. Lacoordinacié fisioldgica de les activitats d’aquest aparell.
8.3. Masticacié. Deglucié. Motilitar de laboca i l'esofag.
8.4. Digestié salival. Funcions de la saliva i regulacié secretoria.
8.5. Caracterfstiques funcionals de la digestié a lestémac.
8.6. Caracteristiques funcionals de la digestié intestinal.
8.7. Estructura funcional del fetge i la vesicula biliar.

8.8. El pancreasen la digestid.
8.9. Transitiabsorcié intestinal. Defecacié.
9. Elronyéilesvies urinaries:
9.1. Generalitats anatdmiques.
9.2. Funcionsdel ronyé.
9.3, Mecanismes de filtracid, reabsorcié i secrecié en la formacié d’orina.
9.4. Activitat osmotica del ronyd.
9.5. Funcionsdel ronyé en la regulacié de 'equilibri acidobasic.
9.6. Lamiccid.
10.Laparell genital:
10.1. Generalitats anatdmiques de I'aparell genital masculi.
10.2. Funcions d’aquest aparell.
10.3. Generalitats anatdmiques de I’aparell genital femen.
10.4. Funcions d’aquest aparell.
10.5. Glandules mamaries.
11.Elsistema nervids:
11.1. Generalitats anatdmiques.
11.2. Organitzacié dels centres nerviosos.
11.3. Reflexos somatics de la medul-la espinal.
11.4. Escorga motora primaria i sistema piramidal.
11.5. Sistema extrapiramidal.
11.6. Funcions del cerebel.
11.7. Sistema nervids vegetatiu.
11.8. Termoregulacié.
11.9. Reflexos condicionats.
12.Elsistema endocri:
12.1. Medi intern. Liquids i compartiments de I'organisme. Homeostasi.
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12.2.  Elecerolics.

12.3,  Aiguaiosmolaritat delsliquids de lorganisme.
12.4.  Regulacié delequilibriacidobasic.
12.5.  Principis fonamentals d’endocrinologia. Hormones.
12.6.  Generalitats anatdmiques de les glandules endocrines.
12.7.  Hipofisi. Adenohipofisi. Neurohipofisi.
12.8.  Tiroides. Paratiroides. Capsules suprarenals.
12.9.  Pancreas. Regulacié de la glucémia.
12.10. Funcionsendocrines de les gonades masculines.
12.11. Funcionsendocrines de les gbnades femenines.

13. Anatomiai fisiologia de'oida.

14. Anatomia i fisiologia oftalmologica.

15. Anatomia i fisiologia dermatologica.

AVALUACIO:

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

- Una prova objectiva alliberadora, que s’hauri de superar amb una puntuacié igual o superior a 7. En cas
de noarribar-hi, es passara a la convocatoria de juny. En aquesta convocatdria s'aprovard amb una puntua-
ci6 igual o superiora 5.

- En la convocatdria de setembre caldr examinar-se de tots els continguts de I'assignatura i s’aprovari a
partir de la mateixa puntuacié que en la convocatdria de juny.

- Els criteris que estableixin els professors pel que faa lassisténcia a classe, participacié activa, segons objec-

tius, observacié sistemairica, treballs, etc.

BIBLIOGRAFIA:

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

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

C.M.R.L. Fisiologia Humana. Téxto Programado. Mexic: Limusa-Wiley, 1971.

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

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

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

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

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

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

PROFESSORA: Nuria OBRADORS i ARANDA

Creédits: 9
Anual

OBJECTIUS:

Que l'estudiant:

1. Conegui les bases fisiologiques i bioquimiques de la digestid, absorcié i metabolisme dels diferents nu-
trients.

2. Sapigaquiness6n les necessitars i nutricionals de 'organisme humi i com es poden satisfer amb els dife-
rents aliments.

3. Coneguiels diferents sistemes d’avaluacié de U'estat nutricional de la poblacié, valorant I'efecte de la nu-

tricié en el manteniment de 'estatr de salut.

CONTINGUTS:

1. Introduccié. Conceptes basics. Fonts bibliografiques.

2. Bases fisiologiques i bioquimiques de la nutricié: digestid, absorcié, transport, metabolisme i excrecié
de nutrients.

3. Energia: components de la despesa energetica, medicié de la despesa energetica i de I'energia dels ali-

ments.

Hidrats de carboni: digesti6, absorcié i metabolisme.

Fibra alimentaria: caracteristiques i propietats fisiologiques.

Lipids: digestié, absorcié i metabolisme. Acids grassos essencials. Colesterol.

Proteines: digestid, absorcié i metabolisme. Aminoicids essencials. Qualitat de les proteines. Balanc

N s

del nitrogen.
8. Regulaci6 del metabolisme. Combustibles per als teixits. Balang energetic. Control ponderal.
9. Vitamines hidrosolubles: absorcié, transport, metabolisme i excrecis.
10. Vitamines liposolubles: absorcid, transport, metabolisme, excreccié i toxicitat.
11. Minerals majoritaris: absorcié, metabolisme i funcions.
12. Oligoelements: absorcié, metabolisme, funcions i toxicitat.
13. Aigua, electrdlits i equilibri Acid-base.
14. Requeriments nutritius i ingestes diaries recomanades. Grups d’aliments. Taules de composicié dels
aliments. Racions alimentaries.
15. Nutricié durantel cicle vital:
15.1 Nutricié durant 'embaras i la lactancia.
15.2 Nutricié en els lactants.
15.3 Nutricié durant la infanciail’adolescencia.
15.4 Nutricié en les persones grans.
16. Avaluacié de’estat nutricional.
17. Interaccié entre aliments i medicaments.
18. Nutricié comunitaria: models d’intervencis, politiques nutricionals d’ambit local i internacional.

PRACTIQUES:

- Mesures antropometriques.
- Calcul dela composicié corporal a partir de les mesures antropométriques.
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- Calcul del metabolisme basal i dels requeriments energetics.
- Indicadors bioquimics de 'estat nutricional.

- Realirzacié de treballs pracrics.

AVALUACIO:

Lavaluacié es fard d’acord amb els segiients criteris:

- Continguts tedrics (80% de la nota): proves objectives que caldra superar amb una puntuacié igual o su-
periora5.

- Continguts prictics (20% de la nota): realitzacié de les practiques i informe final.

- Realitzaci del treball practic.

BIBLIOGRAFIA:

Mahan, L.K; Adin, M.T. Nutricién y Dietoterapia de Krause. 8a edicié. Mexic D.F: McGraw-Hill
Interamericana, 1995.

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

Linder, M.C. Nutricién. Aspectos bioguimicos, metabilicos i clinicos, Wavarra: Eunsa, 1988,

Cervera, P; Clapés, J. i Rigolfas, R. Alimentacion y Dietoserapia. Madrid: Interamericana McGraw-Hill,
1995,

Garrow, L.S. i James, W.PT. Human Nutrition and Dietetics. 92 edicié. Londres: Churchill-Livingstone,
1993.
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Quimica Aplicada

PROFESSORES: Angels GALAN i GIRO
Consol BLANCH i COLAT

Credits: 7,5

Quadrimestre: 1r

OBJECTIUS:
Que Pestudiant:
- Apliqui els conceptes d’estructura-propietats dels materials i les caracteristiques derivades dels processos
P prop q P
quimics al'estudi dels aliments.
- Prengui consciéncia de la importincia dels compostos bioinorganics i bioorganics.
P % g )

CONTINGUTS:
1. Els materials:
1.1.Is materials. Sistemes homogenis i heterogenis. Substancies pures. Compostos i elements.

1.2 Estructura-propietats. Taula Periddica. Enllag. Estats d’agregacié dela maréria.

1.3 Solucions. Calcul de concentracions. Tipus de solucions. Propietats: pressié osmorica, pressié de
vapor, descens crioscopic i augment ebulloscopic. Solucions habituals en alimentacié i les seves
aplicacions.

2. Recreativitatquimica:

2.1 Reaccions icid-base. El pH enels aliments i en els processos nutritius. Paper de les solucions amor-
tidores en nutricié humana.

2.2 Reaccions amb formacié de precipirats. Constant del producte de solubilirat. Cristal-liczacions ti-
piques produides per les disfuncions dels processos metabolics.

2.3 Reaccions amb formacié de compostos de coordinacié. Els oligoelements en els aliments.
Funcions biolbgiques de compostos organometiﬂ-lics representatius: proteines, enzims, vitami-
nes.

2.4 Reaccions d’oxidacié reduccié. Processos d’oxidacié caracteristics dels aliments. Quimica bioi-
norganica de 'oxigen. Oxigenases i citocroms.

2.5 Energiaen la reaccié quimica. Calor de reaccié a pressi6 i volum constant. Entalpia. Entropia.
Energia lliure de Gibbs. Contingut energétic dels aliments. Calorimetria.

3. Quimicadel carboni:

3.1 Importincia dels compostos del carboni. Estructura. Enllagos.

3.2 Grups funcionals. Isomeria. Quimica de la visi6.

3.3 Principis immediats. Estructura, propietats i reactivitat. Funcié en els aliments.

3.4 Vitamines. Estructura, propietats i reactivitat. Funcié en els aliments. Estabilitat.

3.5 Productes naturals, aromatics i dietetics.

4. Conservacié i estabilitat dels aliments:

4.1 Processos quimics que hi intervenen.

4.2 Additius.

4.3 Tractaments al buit

4.4 Tractaments en atmosferes modificades.

4.5 Trradiacid.




PRACTIQUES:

Practiques de laboratori centrades en:

Sessions de 3 hores sermanals. Lassisténcia a les pracriques ésobligatoria.

Aplicacié de les operacions basiques de laboratori quimic a 'estudi de les propietats de diversos compo-

nents dels alimencs, realitzacié de técniques de separacié, identificacié de grups funcionals.

AVALUACIO:

L'avaluacié es fard d’acord amb els segiients criteris:

- Dos examens de teoria.

- Valoracid de les practiques a partir d’un treball al laboratori i elaboracié d’un informe.

BIBLIOGRAFIA:

Basica

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

Petrucci, R. H.; Harwood, W. S. Quimica General. Principios y aplicaciones modernas. Madrid: Prentice-

Hall Tberia, 1999.

Complementiria

Bender, A. E. Guia de las caloriasy la Nusricién. Barcelona: Folio, 1981.

Bodner, G. M.; Pardue, H. L. Chemistry, an experimental science. New York: John Wiley & Sons, 1989.
Cromer, A. H. Fisica para las ciencias de la vida. Barcelona: Reverté, 1986.

Dickson, T. R. Quimica. Enfoque ecoldgico. México: Limusa, 1980.

Guia de aditivos, conservantesy colorantes en alimentacion. Barcelona: Obelisco,1988.

Linder, M. C. Nutricidn. Aspectos bioquimicos, metabélicosy clinicos. Pamplona: EUNSA, 1988.
Liick, E. Conservacidn quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1981.

Mortimer, C. E. Quimica. Méxic: Iberoamérica, 1983.

Nelson, R. Resolucidn de problemas de Quimica general. Barcelona: Reverté, 1991.

Nuffield, N. E Quimica avanzada nuffield, ciencia de la alimentacién. Barcelona: Reverté, 1984.
Safia, . Quimica per a les ciéncies de la naturalesa i de l'alimentacid. Barcelona: Vicens Vives, 1993.
Wolfe, D. H. Quimica general, orgdnicay bioldgica. Colombia: McGraw-Hill, 1990.

Practiques

Albadalejo, E. La guimica de la cuina. Barcelona: laMagrana, 1993.

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

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

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

Donate, P 1 altres Técnicas alimentarias. Barcelona: Athambra, 1987.

Quimica Generali inorginica. Practiques de laboratori. Barcelona: Universitat de Barcelona, 1995.
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Alimentacid i Cultura

PROFESSOR: Josep M. SERRAT i JURADO

Credits: 4,5

Quadrimestre: 1r

OBJECTIUS:

Que lestudiant:

1. Analiezi, 2 través d’un examen historic i geografic, les implicacions psicologiques i socials de la necessitat
biologica d’alimentar-se.

2. Aprengui els conceptes econdmics i empresarials relacionats amb la comercialitzacié dels aliments.

CONTINGUTS:

1. Condicionants bioldgics de I'alimentacié

2. Etapes historiques de I'alimentacié humana

3. Lareligi iles creences populars

4. Les funcions socioculturals de 'alimentacié

5. Dalimentacié en les diferents culrures i tradicions

6. Lainddstria alimentaria i el comerg d’aliments

7. Lofertaalimentaria i el comportament del consumidor

AVALUACIO:

Lavaluacié consistira en:

- Dos exAmens, 'un a meitat de curs (que alliberara materia si s'obté una puntuacié igual o superior a 5/10)
i Paltre a final de curs; en la data de celebracié d’aquest darrer examen, els alumnes que no hagin superat el
primer o que vulguin millorar-ne la nota tindran I'oportunitat de tornar-se a examinar de la materia corres-

pOI’ICl’lt al primer examen.

BIBLIOGRAFIA:

Contreras, J. Antropologia de la alimentacién. Madrid: Eudema, 1992

Cruz, J. Alimentacion y cultura. Pamplona: Eunsa, 1993

Goody, J. Cocina, cuisiney clase. Un estudio de sociologia comparada. Barcelona: Gedisa, 1995
Richtie, C. Comiday civilizacién. Madrid: Alianza Editorial, 1989

Stapletons, J. Como preparar un plan de marketing. Madrid: Deusto, 1987
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Salut | Qualitat ‘de Yida

PROFESSORA: Eva ROVIRA 1 PALAU

Credits: 4,5

Quadrimestre: 1r

OBJECTIUS:

Que lestudiant:

1. Integri unavisié de la persona com a ésser biopsicosocial.

2. Respecti els habits individuals de la persona.

3. Entengui l'alimentacié com indicador de salut i de qualirat de vida.

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

CONTINGUTS:
1. Conceptes:
1.1. Persona.
1.2. Salut. La alimentacié com indicador de salut i qualitat de vida.
1.3. Entorn.
2. El marc de referéncia del model de V. Henderson:
2.2. Analisi de les 14 necessitats fonamentals.
2.3. Factors que influeixen en la satisfaccié de les necessitats.
2.3.1. Biolodgics.
2.3.2. Psicologics.
2.3.3. Socioldgics.

7.4. Interaccions de les diferents necessitats amb la necessitat de beure i menjar.

2.5. Manifestacions d’independenciaide dependéncia.

interaccions amb les altres necessitats.
3. Determinants de la salut. Influéncia en la qualitat de vida.

AVALUACIO:

Lavaluacid consistiraen:

2.6. Recursos de I'usuari que ens poden ajudar a la satisfaccié de la necessitat de beure i menjar i en les

- Un examen ordinari de febrer que caldri superar amb una puntuaci igual o superior a 5. En cas de no

arribar-hi, ’alumne es podra presentar a la convocatoria de juny.
juny.

jectius, segons continguts, analisi de tasques, observacié sistemarica, treballs, etc.

BIBLIOGRAFIA:

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

persona. Madrid: Interamericana McGraw-Hill, 1993.
San Marti, H. Ecologia Humanay Salud. Meéxic: Prensa Médica Mexicana, 1983.
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- Els criteris que estableixi el professor de I'assignatura (assisténcia a classe, participaci6 activa, segons ob-

Riopelle, L; Grondin, L; Phaneut, M. Cuidados de enfermeria: un modelo centrado en las necesidades de la



Comunicacid | Relacions Humanes

PROFESSORA: M. Carme VILA i ORMAZABAL

Credits: 6

Quadrimestre: 11

OBJECTIUS:

Que l'estudiant:

1. Valoril'individu com a unitat biopsicosocial. Necessitats humanes.
2. Valoriels factors que influeixen en la conducta humana.

3. Identifiqui els elements que intervenen en la comunicacié.

4. Coneguiisipiga utilitzar les técniques de la comunicacié.

5. Adquireixi les habilitats per a la prictica del consell diettic.

6. Relacioni la comunicacié com a eina de educacié sanitiria.

7. Adopti aptituds de relacié d’ajuda amb un mateix i amb els altres.

CONTINGUTS:

. Marc conceprual del dietista: objectius, funcions, rols i camps d’actuacié.

. Determinants de salut. Ueducacid nutricional com a eina de prevencié sanitaria.
. La conducta humana. Factors que influeixen.

. Lesrelacionsintraiinterpersonals. Comunicacié i relacié d’ajuda.

R A N O R R

. Teories de 'aprenentatge. Ensenyar i aprendre. Models. El professional com a educador.
Multdiprofessionalisme i interdisciplinitat.

. Lacomunicacié. Elements afavoridors.

7. Tecniques d’informacié. Lobservacid, I'enquesta i entrevista. Taxonomies cognitives, afectives i psico-

[

motrius. Cavaluacid. Necessitats. Tipus.
8. Metodologia. Actes didactics. Dinamica de grups.
9. Planificacié d’una situacié d’assessorament nutricional.

AVALUACIO:

Lavaluacié consistira en:

- Una prova escrita tipus test i de resposta curta, que suposara un 60% de la nota.
- Treballs presentats, que suposara un 30% de la nota.

- Una demostracié practica, que suposard un 10% de la puntuacio.

BIBLIOGRAFIA: i

Serra Majen, L; Aranceta Bartrina, J; Mataix Verdd, ]. Nutriciony Salud Piblica: Métodos, bases cientificasy
aplicaciones. Barcelona: Masson, 1995.

Rochon, A. Educacién para la salut: una guia prictica para realizar un proyecto. Barcelona: Masson, 1992.

Polaino Lorente, A. Pedagogia hospitalaria. Madrid: Narcea, 1990.

Llor, B; Abad, M.A; Garcia, M; Nietos, J. Ciencias psicosociales aplicadas a la salud. Madrid: Mc Graw-Hill

Interamericana, 1995.

Durantel curs es recomanara bibliografia especifica i complementaria.
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Bioguimica

PROFESSORA: Niria OBRADORS iARANDA

Credits: 7,5

Quadrimestre: 2n.

OBJECTIUS:
Que l'estudiant:

1.
2.
3.

Aprengui les bases bioquimiques que expliquen el funcionamentt dels éssers vius.
Adquireixi una visié amplia dels diferents sistemes metabolics.
Es familiaritzi amb els métodes i la instrumentacié propis d’un laboratori de bioqufmica.

CONTINGUTS:

1.

D 00 N O\ W W N

Introduccié a la Bioquimica. Composicié quimica del cos huma. Importancia de 'ambientaqués perals

éssers vius.

. Biomol&cules nitrogenades: aminoacids, bases nitrogenades i porfirines.

. Pepridsi proteines. Estructura de les proteines.

. Proteines transportadores d’oxigen: hemoglobina i mioglobina.

. Enzims: catalisi enzimatica.

. Cingtica enzimatica. Regulacié de I'activitat enzimarica.

. Lipids: estructura i funcié. Membranes biologiques.

. Introduccié al metabolisme. Termodinamica dels processos bioquimics.

. Obtencié metabolica de Penergia: cicle dels Acids tricarboxilics. Cadena respiratoria transportadora d’e-

lectrons.

10. Metabolisme dels gliicids. Glucalisi. Via de les pentoses-fosfat. Gluconeogénesi.

11. Metabolisme del glucogen.
12. Metabolisme dels lipids: oxidacié dels acids grassos, metabolisme dels cossos cetonics. Sintesi d’acids

grassos. Metabolisme de lipids complexos i metabolisme del colesterol.

13. Metabolisme dels aminoacids: degradacié d’aminoicids i cicle de la urea. Biosintesi d’aminoacids.
14. Mecanismes hormonals de regulacié metabolica. Integracié del metabolisme.

15. Acids nucleics: ADN i ARN.

16. Replicacié i transcripcié de PADN. Processat dels ARN.

17. El codi genétici biosintesi de proteines.

18. Regulacié de I'expressi6 gentica en procariotes i eucariotes.

19. Bases moleculars de laimmunitat.

20. Bioquimica de la contraccié muscular.

PRACTIQUES:

Practiques de laboratori centrades en:

1

preparaci6 de solucions amortidores.

cromatografia de proteines.

determinacié de la concentracié de proteina

mesura de 'activitat enzimatica: calcul de les constants cinétiques.

AVALUACIO:

Lavaluacié es fara d’acord amb els segiients criteris:

23



- Continguts redrics (80% de la nota): proves objectives que caldr2 superar amb una puntuacié igual o su-

perioras.
- Continguts practics (20% de la nota): realitzacié de les practiques i informe final. Lassistencia a les practi-

ques és obligatoria.

BIBLIOGRAFIA:

Lehninger, A.L.; Nelson, D.L. i Cox, M.M. Principios de Bioguimica. 2a edicié. Madrid: Omega, 1995.
Lozano, J.A. ialtres. Bioquimica para ciencias de la salud. Madrid: Interamericana-Mc Graw-Hill, 1995.
Stryer, L. Bioguimica. 4aedicié. Barcelona: Reverté, 1995.




Microbiologia Alimentaria

PROFESSORA: Anna DALMAU I RODA

Credits: 6

Quadrimestre: 2n

OBJECTIUS:
Que l'estudiant:

1. Adquireixi els coneixements basics per poder entendre la microbiologia
2. S’introdueixi en un mén fascinant i desconegut on el protagonista és el microorganisme.

CONTINGUTS:
1. Introduccié:
1.1. Descobriment dels microorganismes.
1.2. Funci6 dels microorganismes.
1.3. Microorganismes procariotes i eucariotes
2. Caracreristiques generals dels microorganismes:
2.1. Citologia bacteriana.
2.2. Metabolisme bacterii.
2.3. Genetica bacteriana.
2.4. Creixement bacteria.
3. Elsmicroorganismesen els aliments:
3.1. Origen dels microorganismes en els aliments.
3.2. Multiplicacié dels microorganismes en els aliments.
3.3. Microorganismes importants en els aliments.
4. Microorganismes titils:
4.1.“Starters” microbians.
4.2. Fermentacions alimentaries.
4.3. Microorganismes com a font de proteina.
5. Microorganismes contaminants:
5.1. Alteracié d’aliments.
5.2. Toxiinfeccions alimentaries.

PRACTIQUES:
Practiques de laboratori centrades en:
1. Metodologia basica per al’estudi dels microorganismes:
1.1. Tecniques d’aillament i conservacié.
1.2. Tecniques desterilitzacid.
1.3. Tecniques d’observacié al microscopi.
2. Meétodes d’identificaci6 de microorganismes:
2.1. Proves bioquimiques classiques.
2.2. Metodes rapids de deteccié i recompte.
3. Metodologia per I’ analisis microbiologic d'aliments.

AVALUACIO:

Lavaluacié es fara d’acord amb els segiients criteris:
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-Proves tedriques realitzades al llarg del quadrimestre.

-Presentacié d’un inferme de pracriques.

La qualificacié final sobrindra a partir dels % seglients:
-Examen tedric: 75%

-Examen de practiques: 15%

-Informe de practiques: 10%

BIBLIOGRAFIA:

Brock, T.D; Madigan, M.T. Biologia de los microorganismos. Barcelona. Omega. 1988.

Crueger, W; Crueger, A. Biotecnologia: Manual de microbiologia industrial. Saragossa: Acribia, 1993.

Frazier, W.C. et al. Microbiologia de los alimentos. Saragossa. Acribia.1985.

Flint, O.; Microscopia de los alimentos. Manual de métodos pricticos utilizando la microscopia dptica.
Saragossa: Acribia, 1995.

ICMSE. Ecologia microbiana de los alimentos. Saragossa. Acribia. 1983-84.

ICMSE. Microorganismos de los alimentos.
Volum I Técnicas de andlisis microbioldgico.
Volum IT: Mésodos de muestreo para andlisis microbioldgicos. Principios i aplicaciones especificas. Saragossa:
Acribia, 1981.

Kunz, B. Cultivo de microorganismos para la produccion de alimentos. Obtencidn, aplicaciones e investigacion.
Saragossa. Acribia. 1986.

Mossel, D.A.A.: Moreno Garcia, B. Microbiolgia de los alimentos. Saragossa. Acribia, 1985.

Parés, R.; Juarez. A. Bioquimica de los microorganismos. Bacelona. Reverté. 1997.

Schlegel, H.G. Microbiologia general. Barcelona. Omega. 1998.

Stanier, R.Y. eral. Microbiologia. Barcelona. Reverté. 1996.
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Salut Pablica

PROFESSORS: Montserrat VALL i MAYANS
Emili Ignasi LOPEZ i SABATER

Credits: 4,5

Quadrimestre: 1r.

OBJECTIUS:

Que lestudiant:

1. Conceptualitzila salucila historia natural salut-malaltia.

2. Identifiquiels sistemes de salut i els nivells d’atencié.

3. Reconeguila utilitat de 'epidemiologia com a eina de coneixement de la comunitat.

4. Valoriles possibilitats de Peducaci6 per alasalut.

CONTINGUTS:
I. Salutpdblicaisalut comunitaria.
1.1. Concepte salut/malaltia.
1.2. Historia natural de la salut-malalria.
1.3. Factors personals i ambientals que condicionen la salut.
1.4. Indicadors de salutinivell de vida.
1.5. Concepte desalut piblicaisalut comunitaria.
1.6. Concepte d’atencié i nivells de prevencid.
1.7. Diagnostic desalut.
1.8. Plansiprogrames de salut.
1.9. Principisi métodes d’educacié per alasalu.
2. Sistemes sanitaris.
2.1. O.M.S. ialtres organismes internacionals.
2.2. Sistemasanitari espanyol i Llei General de Sanitat.
2.3. Sistema sanitari catala i Llei d"Ordenacié Sanitaria.
2.4. Plade Salutde Catalunya.
2.5. Atencié Primaria de Salut.
2.6. XH.U.P
3. Epidemiologia.
3.1. DemografiaiSalut Publica.
3.1.1. Demografia estatica.
3.1.2. Demografia dinamica.

3.2. Concepte i finalitat de Epidemiologia. Aplicacions de Epidemilogia 'ambit de la nutricié hu-

mana. Classificacid dels estudis epidemiologics.
3.3. Epidemiologia descriptiva: estudis de tall o transversals.
3.4. Epidemiologia analitica:
3.4.1. Estudis de cohorts.
3.4.2. Estudis de casos i controls.
3.5. Epidemiologia experimental.
3.6. Estudi de brots epidémics en 'ambit de I'alimentacié.
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AVALUACIO:
Lavaluacid del cicle tedric es fara d’acord amb els segiients criceris:
-Elrendiment de cada alumnale estara sotmes a un seguiment continuat,
-Lanota final serd el resuleat de la ponderacid dels segiients aspectes:

- Examen individual del contingut tedric de I"assignacura (90 %).

- Realitzacié de treballs pracrics (10 %).

BIBLIOGRAFIA:

Anté, J.M.; Castellanos, PL.; Gili, M.; Marset, B; Matinez, F; Navarro, V. Salud Piblica. Madrid:
McGraw-Hill Interamericana, 1997.

Aranceta, J.; Mataix, J.; Serra, L. Nutricidn y Sabud Piblica: Mérodos, Bases Cientificas y Aplicaciones.
Barcelona: Masson, 1995.

Ashton, ].; Seymour, H. La nueva salud priblica. Barcelona: S.G./Masson, 1990.

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

Generalitat de Catalunya. Llei d°Ordenacié Sanitaria de Catalunya. Barcelona: Departament de Sanitat i
Seguretat Social, 1990.

Martin, A.; Cano, ].E Manualde Atencidn Primaria de Salud. Barcelona: DOYMA, 1989.

Piédrola, G.; i altres. Medicina Preventiva y Salud Pitblica. Barcelona: Salvat Editores, S.A., 1988.

Vaquero, J.L. Manual de Medicina Preventiva y Salud Piblica. Madrid: Pirdmide, 1992.
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Bioestadistica

PROFESSORA: Malu CalleiRosingana

Credits: 4,5

Quadrimestre: 2n

OBJECTIUS:

Que l'estudiant:

1. Assimili els metodes estadistics més habituals en el tractament de dades per tal que en pugui extreure la
maxima informacié.

2. Sapiga seleccionar el mérode estadfstic més adequat en cada cas.

3. Interpreti correctament els resultats dels estudis estad{stics.

4. Entengui i faci una valoracié critica dels resulrats d’estudis que es publiquen en la literarura cientifica i
que es justifiquen mitjangant metodes estadistics.

CONTINGUTS:
1. Aplicacions de I'estadistica en el camp de les ciéncies de la salut. Erapes en el procés de la investigacié i
importancia de estadistica.
2. Estadistica descriptiva:
2.1. Conceptes basics: variables, escales de mesura, disseny amb dades aparellades o independents,
poblacié i mostra.
2.2. Recollida de la informacié. Organitzacié de les dades per a 'anilisi: Codificacié. Creacié de la
matriu de dades.
2.3. Tabulacié de la informacié. Taules de distribucié de freqiincies.
2.4. Representacié graficade la informacié. Aplicacions informatiques.
2.5. Mesures de tendencia central. Mitjana. Moda. Mediana. Proporcié.
2.6. Mesures de posicié. Percentils. Mediana.
2.7. Mesures de dispersié. Variancia. Desviacié estandard. Amplitud. Coeficient de variacié.
2.8. Mesures de forma. Index d’asimetria. Index d’apuntament.
3. Introduccié ala probabilitat:
3.1 Definicié i tipus.
3.2 Probabilitat condicionada. Teorema de Bayes.
4 Distribucions de probabilitat.
4.1. Variables discretes:
4.1.1 Llei Binomial.
4.1.2 Llei de Poisson.
4.2. Variables continues:
4.2.1.Lleinormal, Z
4.2.2. «t» de Student-Fisher.
 4.2.3.Xi-quadrat.
4.2.4. «F» de Fisher-Snedecor.
5. Estadistica inferencial.
5.1. Estimacié de parametres.
5.1.1. Distribucié mostral d’un estadistic. Intervals de confianca.
5.1.2. Estimacié de proporcions.
5.1.3. Estimacié de mitjanes.
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5.2. Proves d’hipdtesis. Tipus d’error, a1 b. Grau de significacié. Nivell de confianca.
5.3. Comparacié de parametres:
5.3.1 Comparacié de proporcions en disseny de grups independents. c2.
5.3.2 Comparacié de mitjanes en dissenys de grups independents. «t» d'Student-Fisher per
grups independents.
5.3.3 Comparacié de proporcions en disseny de dades aparellades. McNemar. 2.
5.3.4 Comparacié de mitjanes en dissenys de dades aparellades. «t» d’Student-Fisher per dades
aparellades.
5.4. Proves no parametriques.
5.4.1. Comparacié de mitjanes en dissenys de grups independents. «U» de Mann Whitney.
5.4.2. Comparacié de mitjanes en dissenys de grups independents. Test de Wilcoxon.
5.5. Regressid i correlacié.
5.5.1. Regressié lineal.
5.5.2. Coeficient de correlacié lineal de Pearson.
6. La revisié bibliografica. Sistemes de telecomunicacié: Medline. Documentacié de nutricié humana i
dieteticaaInternet.
7.La comunicacié i presentacié dels resultats d’un estudi. Normes internacionals. La lectura critica de tre-

balls originals.

Material necessari:
- Calculadora amb funcions estadistiques basiques.

- Undisquet d’ordinador.

AVALUACIO:
Lavaluacié consistiri en:
- Proves objectives que representaran el 90% de la nota final (examen basaten la resolucié d’exercicis).

- Treballs individuals de realitzacié obligatdria que representaran el 10% restant.
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