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Salutacio de la Directora

Benvolgut / benvolguda,

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

si hi accediu per primera vegada com si continueu la vostra formacié ala Universitat de Vic.

En aquestes pagines, que complementen el Llibre de 'Estudiant de la Universitat de Vic, hi podreu trobar
la informacid necessaria per conéixer 'estructura organitzativa i el professorat de 'Escola Universitaria de
Ciencies de la Salug, el calendari academic del curs 2000-2001, el Pla d’Estudis i lorganitzacié de ensen-
yament on esteu martriculats i, finalment, els programes de les assignarures amb els criteris d’avaluacié i la

bibliografia recomanada pels professors.

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

dels professorsien atencié a la resta d’estudiants.
Per acabar, esperem que aquesta Guia us sigui d’utilitat i us desitgem que la vostra estada entre nosaltres si-

gui profitosa i satisfactoria.

Anna Bonafont

Directorade 'Escola Universitaria de Ciencies de la Salurt







L’Escola Universitaria de Ciéncies de la Salut

Estructura

L’Escola Universitaria de Ciéncies de la Salut de la Universitat de Vic imparteix quatre titulacions:

Diplomatura d’'Infermeria

Diplomatura de Fisioterapia

Diplomatura de Terdpia Ocupacional
Diplomatura de Nutricié Humana i Dietérica

La gesti6 ordinaria en el govern de I'Escola correspon a la Directora, la qual delega les giiestions d’organit-
zacié docent a la Cap d’Estudis. Per desenvolupar la seva tasca, la Cap d’Estudis compra amb la col-labora-
cié d’una Cap d’Estudis Adjunta.

Les unitats basiques de docéncia i recerca de I'Escola sén els Departaments, que agrupen els professors d’u-
na mateixa area discipliniria. Al capdavant de cada area hi ha un professor que exerceix les funcions de cap
de departament. (En el moment d’elaborar aquesta guia és pendent el nomenament dels Caps de

Departament. Un cop s'inicii el curs es facilitar la informacié corresponent.

Organs de govern

Direccié
Esta presidida per la Directora de 'Escola i constituida pels seglients membres:

Directora: Sra. Anna Bonafont.

Cap d’Estudis: Sra. Cinta Sadurni.

Cap d’Estudis Adjunta: Sra. Teresa Lleopart.
Gerent: Sr. Antoni Uix.

Secretaria: Sra. Montserrat Vilalta,

Junta de Centre
EsI'drgan col legiat de govern de I'Escola.

Esta constituida per:
Ladirectorade'Escola, que la presideix.
La resta de membres de la direccié de PEscola.
Els coordinadors de les arees docents.
Dos representants dels professors amb docéncia plena o exclusivaa'Escola.
Dos estudiants de 'Escola.
Un representant del personal no docent.



Professors | Professionals de Serveis

Professorat:

Directora:

Cap d’Estudis:

Cap d’Estudis Adjunta:

Coordinadora de Practiques:
Coordinadora de Relacions Internacional i
Formacié Permanent:

Professors de les assignatures:

Estructura i Funcid del Cos Huma:

Nutricio:

Quimica Aplicada:

Alimentacié i Cultura:

Saluti Qualitat de Vida:
Comunicacid i Relacions Humanes:
Bioquimica:

Microbiologia Alimentaria:
Salut Piblica:

Bioestadistica:
Dietética

Bromatologia i Tecnologia dels Aliments
Fisiopatologia

Processat d'Aliments

Farmacologia

Deontologia

Professors de les assignatures optatives

Publicitat i Salut

Anna Bonafonti Castillo
Cinta Sadurni i Bassols
Teresa Lleopart i Coll

Pilar Turén i Morera

Montserrat Lorenzo i Avila

Josep MoleraiBlanch
Kavier de Castro i Guriérrez
Kavier QueriVall

Francesc Marin i Serrano
Nuria Obradorsi Aranda
Esperan¢a Dudeti Calvo
Consol Blanch i Colat
Angels Galan i Giré

Josep M. Serrati Jurado
EvaRovira i Palau

M. Carme Vila i Ormazibal
Jordi Naudé i Molist

Josep M. RomaiBands
Niria ObradorsiAranda
Ester Vinyeta i Punt

Anna DalmauiRoda
Montserrat Vall i Mayans
Emili I. Lépez i Sabatés
Malu Calle i Rosingana

M. Carme Vilz i Ormazabal
EvaRoviraiPalau

M. Carme Casas 1 Arcarons
Consol Blanch i Colart
Jordi Viver i Fabregé
Merce Planas i Vila

Jordi Viver i Fabregé

Lidia Raventés i Canet
Niria Obradors i Aranda
Angel Torres i Sancho
Ester Busquets i Alibés
Joan Mir i Tubau

Aﬂgels GalaniGiré
Josep M. Roma i Banis
Ramon Vidiella i Martorell




Aspectes Nutricionals en 'Elaboracié
de Productes Carnis

Aspectes Nutricionals en ['Elaboracid
de Productes Lactis

Nutricid i Esport

Trastorns Alimentaris Infantils i Juvenils
Psicologia de les Conductes Alimentaries

Professors de les assignatures
de liure eleccié

Actuacié en Situacions d Emergéncia
Extrahospitaliria

Idioma: Anglés

Francés per a Professionals de la Salut
Fonaments de Matematiques per a
Ciéncia i Tecnologia dels Aliments

Professionals de serveis:
Cap de Secretaria Académica:

Cap de Secretaria:

Secretaria Auxiliar:

M. Teresa Piqué i Ferré

Anna Dalmau i Roda
Francesc Marin i Serrano
Nuria Obradors i Aranda
Eva Rovira i Palau

Jaume Palau i Font

Montserrat Moncunill i Lépez

Jordi Naudé i Molist

Elisenda Jaumira i Arefias
Olga Isertn i Farrés
Carme Crivillés i Grau

Gemma Delgar i Farrés

Dolors Vilai Serra

Agnes Moraté i Serra

Maite Parés i Teixidor
Elisaber Ylla i Boré
M. Angels Riui Serra




Calendari Académic

Comengamentdel curs:

1rcurs: 9 d’octubre del 2000
2n curs: 25 de setembre del 2000

Docéncia del primer quadrimestre:

fins al 2 de febrer del 2001

Eximens i avaluacions de febrer:

del 5 al 23 de febrer del 2001

Docencia del segon quadrimestre:

del 26 de febreral’l de juny del 2001

Examens de juny:

del 4 al 22 de juny del 2001

Examens de setembre:

del 3 al 14 de sertembre del 2001

Dies festius a tots els centres de la UV:
12 d’octubre del 2000, dijous
13 d’octubre del 2000 (pont), divendres
1 de novembre del 2000, dimecres
6 de desembre del 2000, dimecres
7 de desembre de 2000 (pont), dijous
8 de desembre de 2000, divendres
1 de maig del 2001, dimarts
4 de juny del 2001, dilluns
5 de juliol del 2001, dijous
11 de setmbre del 2001, dimarts

Vacances de Nadal:

del 23 de desembre de 2000 al 7 de gener del 2001 (ambdés inclosos)

Vacances de Setmana Santa:

del 7 al 16 d’abril del 2001 (ambdés inclosos)
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Organitzacio dels Ensenyaments

Pla d’Estudis

El Pla d’Estudis de Nutricié Humana i Dietética de I'escola Universitaria de Cigncies de la Salurt ha estat
elaborat d’acord amb les directrius generals propies d’aquesta titulacié establerts en el R.D. 433/1998

(BOEn. 90. 15 d’abril de 1998)

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

distribuits de la segiient manera:

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

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

equival a 10 hores de classe.

Ordenacié temporal de 'ensenyament

PRIMER CURS Credis Durada Grups Grups

Anuals
Estructura i Funcié del Cos Huma (EFCH)

Bioestadistica (BEs)

SEGON CURS CA. C.A.
Anuals

Dietetica (D) 15

~ matologlalTecnologladels Ahmems(BTA) ............. 15 ........................................................................................................
3r Quadrimestre , 4t Quadrimestre

Fisiopatologia (FP) 4,5 Farmacologia (F) 4,5

Processat d’Aliments (PA) 6 Deontologia (DEt) 4,5




TERCER CURS C.A. C.A.
Anuals

Dietoterapia (DT) 10°5 An

TOXICO[ogla e tanalnglene (TAH) .......... 10’ L L
4t Quadrimestre 5& Quadrimestre

Educacié peralasalut (EpS) 4,5 Tecnologia CulinariaTC) 6,5
Legislacié Alimenearia (LA) 45 EconomiaiGestio Alimentiria (EGA) 5,5

Oferta d’Assignatures Optatives

Les assignatures oprarives que ofereix I'Escola per al curs 2000-2001 sén les segiients:

ASSIGNATURA Credits Durada 1rQm 2n Qm
Grups Grups

Publicitati Salut 6 Qm

Nutricié 1 Esport Qm

Trastorns Alimentaris Infantils i

Juvenils (TAIJ) 6 Qm

Aspectes Nutricionals en!'elaboracié

de Productes Carnis (ANEPC) 6 Qm

Aspectes Nutricionals en I'elaboracié

de Productes Lactis (ANEPL) 6 Qm

Psicologia de les Conductes Alimentaries 6 Qm

Possible Oferta d’Assignatures Optatives a 3r curs

ASSIGNATURA Credits

Creacid i Gestié d’'una Empresa

Restauracié i Creativitat

Alimentacié en Grups amb Necessitas Especials
Nutricié Enteral i Parenteral

Programes d’intervencié: Diabetis

Programes d’intervencié: Obesitat

Disseny de Serveis Alimentaris

Alimentacié Preventiva i Aliments Funcionals

[*) N o) W «) W @) W o) S @) SR O N O N O

Alimentacié i Diversitat Cultural
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Oferta d’Assignatures de Lliure Eleccié

ASSIGNATURA Credits Durada 1IrQm 2nQm
Grups Grups

Idioma: Anglés 6 Qm A

Actuacié en Situacions d’emergéncia

extrahospitaliria (ASEE) 6 Qm B

Frances per a Professionals

de la Salut (FPS) 9 An A A

Fonaments Matematics pera Ciéncia »

i Tecnologia dels Aliments 6 Qm A

Reconeixement de crédits de Hiure eleccid

Consulteu el Llibre de 'Estudiant, curs 2000-2001, apartat de Normatives Académiques.







Assignatures Troncals i Obligatories de 1r curs

Estructura i Funcié del Cos Huma

PROFESSORS:  Josep MOLERA i BLANCH

Xavier DE CASTRO i GUTIERREZ
Xavier QUER i VALL
Francesc MARIN i SERRANO

Crédits: 10,5

Anual

OBJECTIUS:
Que l'estudiant:
1. Adquireixi coneixements basics sobre histologia i embriologia.

2. Anomeni les diferents parts de 'anaromia de I'individu.

3. Sapigaquin ésel funcionament normal de 'organisme.

CONTINGUTS:
1. Histologia:

1.1
1.2
1.3.
1.4.
1.5.

Caracteristiques generals de la c¢l-lula. Membrana, citoplasma i nucli.
Teixit muscular.

Unitat motriu. To muscular. Accié reflexa.

Teixit epitelial, sostenidor i conjuntiu.

Teixit nervids. La neurona.

2. Immunologia. Estudi basic del concepre immunoldgic.

3. Embriologia:

3.1.
3.2
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.
3.7.

Concepte unitari de 'heréncia.

Fecundacié i fases a posteriori.

Relacié entre creixement i organitzacié dels teixits cel-lulars.

Organs, aparells i sistemes.

Sistemes embriologics: circulatori primitiu, excretor, incretor i nervids.
Metameéria del tors, extremitats i cefalica.

Alres sistemes primitius.

4. Laparell locomotor:

4.1.

4.2.
4.3.
4.4.
4.5.
4.6.
4.7.
4.8.

Concepre d’aparell locomotor. Anatomia macroscopica del teixit ossi. Classificacié dels ossos se-
gons la seva forma. Accidents ossis més importants. Concepte de periosti.

Lesquelet huma.

Articulacions.

Musculs.

Extremitat superior: cintura escapular. Avantbragima.

Extremitat inferior: cintura pelvianaicuixa. Cama i peu.

Tronc: les vértebres, la columna vertebral, estérnum, les costelles i el torax en conjunt.

Cap: el crani. La cara.

5. Laparell respiratori:

5.1.

Generalitats anatdmiques.
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5.2. Mecanica respiratdria. Volums i capacitats pulmonars.
5.3. Intercanvide gasos.
5.4. Transport de gasos per lasang.
5.5. Regulacié de la respiracié.
6. Elsistema cardiocirculatori:
6.1. Generalitats anatomiques.
6.2. Labomba: aspectes mecnics i electrics.
6.3. Regulacié de lacirculacié. Pressi6 i pols.
7. Fisiologia sanguinia:
7.1. Generalitats anatdmiques.
7.2. Funcions de la sang. Hematies, leucocits 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. Mortilitatde laboca i esofag.
8.4. Digesti6 salival. Funcions de la saliva i regulacié secretoria.
8.5. Caracteristiques funcionals de la digesti6 aestémac.
8.6. Caracteristiques funcionals de la digestié intestinal.
8.7. Estructura funcional del ferge i la vesicula biliar.
8.8. El pancreasen la digesrié.
8.9. Transitiabsorcié intestinal. Defecacié.
9. Elronydilesvies urinaries:
9.1. Generalitats anatomiques.

9.2. Funcionsdel ronyé.

9.3. Mecanismes de filtracié, reabsorcié i secrecié en la formacié d’orina.

9.4. Activitat osmoticadel ronyé.
9.5. Funcionsdel ronyé en la regulacié de 'equilibri acidobasic.
9.6. Lamiccié.
10. Laparell geniral:
10.1. Generalitats anatdmiques de I'aparell genital masculi.
10.2. Funcions d’aquest aparell.
10.3. Generalitats anatdmiques de I'aparell genital femeni.
10.4. Funcions d’aquest aparell.
10.5. Glandules mamaries.
11.Elsistema nerviés:
11.1. Generalitats anatdmiques.
11.2. Organitzacié dels centres nerviosos.
11.3. Reflexos somatics de la medul-la espinal.
11.4. Escorca 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.

16




12.El sistema endocrf:
12.1. Medi intern. Liquids i compartiments de 'organisme. Homeostasi.
12.2. Elecerolits.
12.3. Aigua i osmolaritat dels liquids de 'organisme.
12.4. Regulacié del'equilibri acidobasic.
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. Funcions endocrines de les gdnades masculines.
12.11. Funcions endocrines de les gdnades femenines.

13. Anatomia i fisiologia de 'oida.

14. Anatomia i fisiologia oftalmologica.

15. Anatomiai fisiologia dermatologica.

AVALUACIO:

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

- Una prova objectiva alliberadora, que shaura de superar amb una puntuacié igual o superior a 7. En cas
de no arribar-hi, es passara a la convocaroria de juny. En aquesta convocatdria s'aprovara amb una puntua-
cié igual o superiora 5.

-En la convocatdria de setembre caldrd examinar-se de tots els continguts de 'assignatura i s'aprovara a
partir de la mateixa puntuacié que en la convocatdria de juny.

- Els criteris que estableixin els professors pel que fa a 'assisténcia a classe, participacié activa, segons objec-

tius, observacié sistemarica, treballs, etc.

BIBLIOGRAFIA:

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

Castello, A. El cuerpo Humano. Barcelona: Gasso, 1976.

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

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

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

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

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

Vega Sala, A. Sintes: 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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PROFESSORES: Niria OBRADORS i ARANDA

Esperanga DUDET i CALVO

Credits: 9
Anual

OBJECTIUS:

Que lestudiant:

1. Conegui les bases fisiologiques i bioquimiques de la digestié, absorcié i metabolisme dels diferents nu-
trients.
2. Sapigaquinessén les necessitats i nutricionals de 'organisme huma i com es poden satisfer amb els dife-
rents aliments.
3. Conegui els diferents sistemes d’avaluacié de I'estat nutricional de la poblacié, valorant Pefecte de la nu-
tricié en el manteniment de estat de salut.
CONTINGUTS:
1. Inctroduccié. Conceptes basics. Fonts bibliografiques.
2. Bases fisioldgiques i bioquimiques de la nutricié: digestid, absorcid, transport, metabolisme i excrecié
de nutrients.
3. Energia: components de la despesa energetica, medicié de la despesa energgtica i de 'energia dels ali-
ments.
4. Hidrats de carboni: digestid, absorcié i metabolisme.
5. Fibraalimentaria: caracteristiques i propietats fisiologiques.
6. Lipids: digestid, absorcié i metabolisme. Acids grassos essencials. Colesterol.
7. Proteines: digestio, absorcid i metabolisme. Aminoacids essencials. Qualitat de les proteines. Balang
del nitrogen.
8. Regulacié del metabolisme. Combustibles per als teixits. Balang energetic. Control ponderal.
9. Vitamines hidrosolubles: absorcié, transport, metabolisme i excrecié.
10. Vitamines liposolubles: absorcid, transport, metabolisme, excreccié i toxicitat.
11. Minerals majoritaris: absorcié, metabolisme i funcions.
12. Oligoelements: absorcié, metabolisme, funcions i toxicirat.
13. Aigua, electrolits i equilibri cid-base.
14. Requeriments nutritius i ingestes diaries recomanades. Grups d’aliments. Valor nutritiu dels aliments.
15. Nutricié durantel cicle vital:
16. Avaluacié delestat nutricional.
PRACTIQUES:

- Mesures antropometriques.
- Calcul de la composicié corporal a partir de les mesures antropometriques.
- Cilcul del metabolisme basal i dels requeriments energgtics.

- Indicadors bioquimics de I'estat nutricional.
- Realitzacié de treballs practics.

AVALUACIO:

Lavaluacié es fara d’acord amb els segiients criteris:
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- Continguts tedrics (80% de la nota): proves objectives que caldr superar amb una punruacid igual o su-
periora5.

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

- Realitzacié del treball practic.

BIBLIOGRAFIA:

Mahan, L.K; Arlin, M.T. Nutricion y Dietoterapia de Krause. 8a edicié. Mexic D.E: McGraw-Hill
Interamericana, 1995.

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

Linder, M.C. Nutricidn. Aspectos bioquimicos, metabélicos i clinicos. Navarra: Eunsa, 1988.

Cervera, P; Clapés, ]. i Rigolfas, R. Alimentacién y Dietoterapia. Madrid: Interamericana McGraw-Hill,
1995.

Garrow, 1.S. i James, W.R'T. Human Nutrition and Dieterics. 9a edicié. Londres: Churchill-Livingstone,
1993.
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Quimica Aplicada

PROFESSORES: Angels GALANiGIRO
Consol BLANCH i COLAT

Credits: 7,5

Quadrimestre: 1r

OBJECTIUS:

Que l'estudiant:

- Apliqui els concepres basics fonamentals de la Quimicaal'estudi dels aliments.

- Conegui laimportancia dels compostos bioinorganics i bioorganics i pugui relacionar amb seguretat el bi-

nomi estructura-propierats.

CONTINGUTS:
1. Introduccié. La Quimica com a ciéncia basicaen Pestudi dels aliments.
2. Els macerials.
2.1 Els materials. Sistemes homogenis i heterogenis. Substancies pures. Compostos i elements.
Aplicacié al'estudi de la composicié inclosa en I'etiquetarge dels aliments.
2.2 Estats d’agregacié de la mareria. Enllag quimic. Relacié estructura-propierats.
2.3 Solucions. Calcul de concentracions. Tipus de solucions. Propietats col-ligatives. Solucions habi-
tuals en alimentacié i les seves aplicacions.
3. Reactivitat quimica.
3.1 Laigua. Naturalesa i propietats. Dissociacié i concepte de pH. Caracter dissolvent i solubilitar de
sals. Cristal-litzacions tipiques produides per les disfuncions dels processos metabolics.
3.2 Concepte d’acidesa i basicitat. El pH en els aliments i en els processos nutritius. Paper de les solu-
cions amortidores en nutricié humana.
3.3 Formaci de compostos de coordinacié. Els oligoelements en els aliments. Funcions biologiques de
compostos organometal-lics representatius.
3.4 Concepte d’oxidacié reduccié. Processos d’oxidacié caracteristics dels aliments. Quimica bioi-
norginica de I'oxigen. Formacié d’aromes.
3.5 Energia en la reaccié quimica. Contingut energétic dels aliments. Calorimetria.
4. Quimicadel carboni.
4.1 Introduccié a la quimica dels compostos del carboni. Representaci6 grafica de molécules organi-
ques. Grups funcionals més habituals en la quimica dels aliments.
4.2 Tsomeria. Sistemes de representacié i nomenclatura. Importancia bioquimica dels isomers.
4.3 Tntroduccié als compostos bioorganics. Estructura, propietats i reactivitat.
4.4 Productes naturals, aromarics i dietetics.
5. Introduccid a la conservacié i estabilitat dels aliments. Compostos i processos quimics que hi interve-
nen.
5.1 Additius.
5.2 Tractaments al buit.
5.3 Tractaments en atmosferes protectores.
5.4 Irradiacid.

PRACTIQUES:

Es realitzaran 10 sessions de 3 hores setmanals. Lassistenciaa les practiques és obligatoria.
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Consistiran en:

- Aplicacid de les operacions basiques de laboratori quimic a I'estudi de les propietats de diversos compo-
nents delsaliments.

- Realitzacié de técniques de separacié

- Identificacié de grups funcionals.

ATinici de curs es programari un seminari destinat a la revisi6 dels conceptes de llenguatge quimic: formu-

lacié i nomenclatura.

AVALUACIO:

Lavaluacié de I'assignatura es realitzara en base a:

- Continguts teorics, que caldra superar amb una puntuacid igual o superiora 5.

- Valoracié de les practiques, mitjancant el treball fet al laboratori i l'elaboracié d’informes.
- Realitzacié d’un treball de camp o de recerca bibliografica.

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

Safia, J. Quimica per a les cidncies de la naturalesa i de lalimentacié. Barcelona: Vicens Vives, 1993.

Complementaria

Bender, A. E. Guia de las calorias y la Nutricién. Barcelona: Folio, 1981.

Bodner, G. M.; Pardue, H. L. Chemistry, an experimentalscience. 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, conservantes y colorantes en alimentacion. Barcelona: Obelisco,1988.

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

Linder, M. C. Nutricion. Aspectos bioguimicos, metabdlicosy clinicos. Pamplona: EUNSA, 1988.

Liick, E. Conservacion quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1981,

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

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

Nuftield, N. E Quimica avanzada nuffield, ciencia de la alimentacién. Barcelona: Reverté, 1984.
Petrucci, R. H.; Harwood, W. S. Quimica General. Principios y aplicaciones modernas. Madrid: Prentice-
Hall, 1999.

Wolfe, D. H. Quimica general, orgdnica y bioldgica. Coldombia: McGraw-Hill, 1990.

Practiques

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

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

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

Calmet, J., Garcia-Monjo, ]. Manual prictico del laboratorio guimico y farmaceiitico. Barcelona, 1979.

Donfate, P 1altres Técnicas alimentarias. Barcelona: Alhambra, 1987.

Quimica Generali inorganica. Practiques de laboratori. Barcelona: Universitat de Barcelona, 1995.
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Alimentacié | Cultura

PROFESSOR: Josep M. SERRAT i JURADO

Credits: 4,5
Quadrimestre: 1r

OBJECTIUS:

Que l'estudiant:

1. Analitzi, a 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 biologics de 'alimentacié

2. Erapes historiques de 'alimentacié humana

3. Lareligid i les creences populars

4. Les funcions socioculturals de ['alimentacié

5. Lalimentacié en les diferents cultures i tradicions

6. Laindustriaalimentaria i el comer¢ d’aliments

7. Lofertaalimentariaiel comportamentdel consumidor

AVALUACIO:

Pavaluacié consistird en dos exdmens, I'un a meitat de curs (que alliberard materia si s'obté una puntuacié
igual o superior a 5/10) i I'altre 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 oportunitat de tornar-se a exa-

minar de la marteria corresponent al primer examen.

BIBLIOGRAFIA:

Alimentaciony Cultura. Actas del Congreso Internacional, 1998.

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

Cruz, ]. Alimentaciony cultura. Antropologia de la conducta alimentaria. Pamplona: Eunsa, 1991.

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

De Solis, PR. Antropologia de la Alimentacion: Nuevos ensayos sobre la dieta mediterrdnea. Sevilla: Fundacién
Machado, 1996.

Goody, J. Cocina, cuisine y 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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Saluti Qualitat de Vida

PROFESSORA: Eva ROVIRAIPALAU

Credits: 4,5

Quadrimestre: It

OBJECTIUS:
Que l'estudiant
1. Integri unavisié dela persona com a ésser biopsicosocial.

2. Respecti els habits individuals de [a persona.
3. Entengui l'alimentacié com indicador de salut i de qualitat de vida.
4. Ajudila persona, la familia o la comunitat a mantenir-se en equilibriamb el seu entorn.

CONTINGUTS:
1. Concepres:
1.1. Persona.
1.2. Saluc. Laalimentacié com indicador de salut i qualitat de vida.
1.3. Entorn.
2. El marc de referéncia del model de V. Henderson:
2.2. Analiside les 14 necessitats fonamentals.
2.3. Factors que influeixen en la satisfaccié de les necessitats.
2.3.1. Biologics.
2.3.2. Psicologics.
2.3.3. Sociologics.
2.4. Interaccions de les diferents necessitats amb la necessitat de beure i menjar.
2.5. Manifestacions d’independéncia i de dependéncia.
2.6. Recursos de 'usuari que ens poden ajudar a la satisfaccid de la necessitat de beure i menjar i en les
interaccions amb les altres necessirats.
3. Determinants de la salut. Influéncia en la qualitat de vida.

AVALUACIO:

Lavaluacié consistira en:

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

- Elscriteris que estableixi el professor de Passignatura (assisténcia a classe, participaci6 activa, segons ob-

jectius, segons continguts, analisi de tasques, observacid sistematica, treballs, etc.

BIBLIOGRAFIA:

Institut Catali de la Mediterrania. Lzlimentacié mediterrinia. Barcelona: Proa, 1996.

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

San Marti, H. Ecologia Humana y Salud. Mexic: Prensa Médica Mexicana, 1983.
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o 2

Comunicacié | Relacions Humanes

PROFESSORS: M. Carme VILA i ORMAZABAL
Jordi NAUDO i MOLIST
Josep M. ROMA i BANUS

Credits: 6

Quadrimestre: 1t

OBJECTIUS:

Que lestudiant:

1. Valori I'individu com a unitat biopsicosocial.

2. Conegui les principals caracterfstiques def desenvolupament de I'ésser huma alllarg de lavida.
3.1dentifiqui les caracteristiques del desenvolupament de I'ésser huma al llarg de lavida.
4, Valori els factors que influeixen en la conducra humana.

5. Identifiqui els elements que intervenen en la comunicacid.

6. Conegui i sapiga utilitzar les técniques de la comunicacié.

7. Adquireixi les habilitats per la practica del consell dieteric.

8. Relacioni la comunicacié com a eina de leducacié sanitaria.

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

CONTINGUTS:

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

2. Determinants de salut. Leducacié nutricional com a eina de prevencié sanitaria.

3. Concepte general de la psicologia evolutiva.

4. Unitat cos-ment.

5. Etapes del desenvolupament: del naixemental'adolescéncia, de edatadulraalavellesa

6. Introduccié als trastorns psicopatologics.

7.La conducta humana. Factors que influeixen.

8. Lesrelacionsintra i interpersonals.

9. Comunicacié i relacié d’ajuda.

10. Teories de Paprenentatge. Ensenyar i aprendre. Models. El professional com a educador. Multipro-
fessionalisme i interdisciplinarietat.

11. Taxonomies cognitives, afectives i psicomotrius.

12. Metodologia. Accions didactiques. Dinamica de grups.

13. Lavaluacié. Necessitats. Tipus.

14. La comunicacié. Elements afavoridors. Comunicacid.

15. La comunicaci6 audiovisual. Publicitac TV.

16. Tecniques d’informacié. Lenquesta, Uentrevista il observacié.

AVALUACIO:

Lavaluacié consistiraen:

- Una prova escrita tipus test i de resposta oberta que suposara un 70% delanota.
- Treball presentat en grup que suposard un 20% de la nota.

-Treball practic individual, que suposara un 10% de la nota.

- Assisténcia i participacié en 'activitat de 'aula.
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BIBLIOGRAFIA:

Serra Majen, L; Aranceta Bartrina, J; Mataix Verdd, J. Nutricidn i Salur Piiblica: Méiodos, bases cientificas y
aplicaciones. Barcelona: Masson, 1995.

Rochon, A. Educacion para la salus: una guin 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.

Gimeno-Bayon, A. Comprendiendo como sanar. Bilbao: AAB, 1997.

Llacuna, J; Rafel, A; Vila, M.C. Introduccié a la pedagogia per a professionals de la salur. Barcelona: PPU,
1989.

Tuson, A. Las marcas de la oralidad en la escritura. 3a ed Barcelona: Signos, 1991.

Vallejo, J i altres. Introduccion ala psicopatologia y ln psiquiatria. Barcelona: Salvar, 1985.

Oculo Martinez. Aprenguem allegir la publicitat. Vic: Eumo, 1993.

Maureen, J. Obrien. Comunicaciony relaciones en enfermeria. Méxic: Manual Moderno, 1983.

De Pablo, J. Tecnigues d'entrevista per a professionals de la salut. Vic, Eumo Editorial, 1996.

La professora recomanara bibliografia especifica i complementaria durant el curs.
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Bioguimica

PROFESSORA: Angels GALAN i GIRO
Ntria OBRADORS i ARANDA
Ester VINYETA i PUNTI

Credits: 7,5
Quadrimestre: 2n.

OBJECTIUS:

Que lestudiant:

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

2. Adquireixi una visié amplia dels diferents sistemes merabolics.

3. Es familiaritzi amb els métodes i la instrumentacié propis d’'un laboratori de bioquimica.

CONTINGUTS:

1. Introduccié a la Bioquimica. Composicié quimica del cos huma. Importancia de ’ambient aqués per als
éssers vius.

. Biomolécules nicrogenades: aminoicids, bases nitrogenades i porfirines.

. Pepeidsi proteines. Estructura de les proteines.

. Proteines transportadores d’oxigen: hemoglobinaimioglobina.

. Enzims: caralist enzimatica.

. Cinética enzimartica. Regulacié de Pactivitat enzimarica.

. Lipids: estructura i funcié. Membranes bioldgiques.

_Introduccié al metabolisme. Termodinimica dels processos bioquimics.

OO0 N N W W

. Obtencié metabolica de I'energia: cicle dels acids tricarboxilics. Cadena respiratoria transpo rtadora d’e-
lectrons.

10. Metabolisme dels glicids. Glucblisi. Via de les pentoses-fosfat. Gluconeogenesi.

11. Metabolisme del glucogen.

12. Metabolisme dels lipids: oxidacié dels Acids grassos, metabolisme dels cossos ceconics. Sintesi d’acids

grassos. Metabolisme de lipids complexos i metabolisme del colesterol.

13. Metabolisme dels aminocids: degradacié d’aminoacids i cicle de la urea. Biosintesi d’'aminoacids.

14. Mecanismes hormonals de regulacié metabélica. Integracié del metabolisme.

15. Acids nucleics: ADN i ARN.

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

17. El codi genatic i biosintesi de proteines.

18. Regulacié de'expressi6 gengtica en procariotes i eucariotes.

PRACTIQUES:

Practiques de laboratori centrades en:

- preparacié de solucions amortidores.

- cromatografla de proteines.

- determinacié de la concentracié de proteina

- mesura de Pactivitat enzimatica: calcul de les constants cinétiques.

AVALUACIO:

Lavaluacié es fara d’acord amb els segiients criteris:

26




- Continguzs tedrics (80% de la nota): proves objectives que caldrd superar amb una puntuacié igual o su-

periora 5.
- Continguts practics (20% de la nota): realitzacid de les pracriques i informe final. T assisténcia a les pracei-
gus p P q P
ques és obligatoria.

BIBLIOGRAFIA:

Lehninger, A.L.; Nelson, D.L. i Cox, M.M. Principios de Bioquimica. 2a edicié. Madrid: Omega, 1995.
Lozano, J.A. ialtres. Bioquimica para ciencias de la salud. Madrid: Interamericana-Mc Graw-Hill, 1995.
Suryer, L. Bioquimica. 4a edicié. Barcelona: Reverté, 1995.
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fficrobiologia 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. Introduccid:
1.1. Descobriment dels microorganismes.
1.2. Funcié dels microorganismes.
1.3. Naruralesa del mén microbii.
2. Caracteristiques generals dels microorganismes:

2.1. Citologia bacteriana. Metabolisme. Genética.
2.2.Creixement bacterii.
2.3. Seleccié i desenvolupament de microorganismes.
3. Elsmicroorganismesen els aliments:
3.1. Origen dels microorganismes en els aliments.
3.2. Multiplicaci6 dels microorganismes en els aliments.
3.3. Microorganismes importants en els aliments.
4. Microorganismes ttils:
4.1. “Starters” microbians.
4.2. Fermenrtacions 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’aillamenti conservacié.

1.2. Tecniques d’esterilitzacid.
1.3. Tecniques d’observacié al microscopi.
2. Métodes d’identificacié de microorganismes:
2.1. Proves bioquimiques classiques.
2.2. Metodes rapids de deteccié i recompte.
3. Metodologia per I analisis microbioldgic d’aliments.

AVALUACIO:

Lavaluacid es fard d’acord amb els segiients criteris:

-Proves tedriques realitzades al llarg del quadrimestre.
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-Presentacié d'un informe de practiques.

La qualificacié final s'obtindra a partir dels % segiients:
-Examen teoric: 75%

-Examen de practiques: 15%

-Informe de practiques: 10%

BIBLIOGRAFIA:
Anderson, P. Microbiologia alimentaria: metodologia analitica para alimentos y bebidas. Saragossa: Acribia,
1992.
Bourgeois, C.M. Microbiologia alimentaria. Vols. 1111. Saragossa: Acribia, 1994.
Brock, T.D; Madigan, M.T. Biologia de los microorganismos. Barcelona. Omega. 1988.
Frazier, W.C. et al. Microbiologia de los alimentos. Saragossa. Acribia.1985.
ICMSE Microorganismos de los alimentos.
Volum I: Técnicas de andlisis microbioldgico.
Volum II: Métodos de muestreo para andlisis microbioldgicos. Principios i aplicaciones especificas. Saragossa:
Acribia, 1981.
Mossel, D.A.A.; Moreno Garcia, B. Microbiolgia de los alimentos. Saragossa. Acribia, 1985.
Schlegel, H.G. Microbiologia general. Barcelona. Omega.1998.
Stanier, R.Y. i altres. Microbiologia. Barcelona. Reverté. 1996.
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Salut Pablica

PROFESSORS: Montserrat VALL 1 MAYANS
Emili Ignasi LOPEZ i SABATER

Credits: 4,5

Quadrimestre: 1r.

OBJECTIUS:

Que l'estudiant:

1. Conceprualirzi la salut i la histdria natural salut-malalcia.

2. Identifiqui els sistemes de salut i els nivells d"atencié.

3. Reconegui la utilitat de 'epidemiologia com a eina de coneixement de la comunirat.

4. Valori les possibilitats de 'educacié peralasalut.

CONTINGUTS:
1. Salut puiblica i salut comunitaria.
1.1. Concepte salut/malaltia.
1.2. Histdria natural de la salut-malaltia.
1.3. Factors personals i ambientals que condicionen la salut.
1.4. Indicadorsde saluti nivell de vida.
1.5. Concepte de salut piblica i salut comunitaria.
1.6. Concepte d’atencié i nivells de prevencid.
1.7. Diagnostic de salurt.
1.8. Plansiprogrames desalut.
1.9. Principis i mérodes d’educacié peralasalut.
2. Sistemes sanitaris.
2.1. O.M.S.ialtres organismes internacionals.
2.2. Sistema sanitari espanyol i Llei General de Sanitat.
2.3. Sistema sanitari catala i Llei d’Ordenacié Sanitaria.
2.4. Plade Salut de 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 I'Epidemiologia. Aplicacions de I'Epidemilogia I'ambit de la nutricié hu-
mana. Classificacié dels estudis epidemiologics.
3.3. Epidemiologia descriptiva: estudis de tall o transversals.
3.4. Epidemiologiaanalitica:
3.4.1. Estudis de cohorts.
3.4.2. Estudis de casos i controls.
3.5. Epidemiologiaexperimental.
3.6. Estudide brots epidémics en 'ambit de 'alimentacié.
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AVALUACIO:
Lavaluacié del cicle tedric es fard d’acord amb els segiients criteris:
- Elrendiment de cada alumna/e estard sotmés a un seguiment continuat.
-Lanota final serd el resultat de la ponderacié dels segiients aspectes:
- Examen individual del contingut tedric de [“assignatura (90 %).
- Realitzacié de treballs practics (10 %).

BIBLIOGRAFIA:

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

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

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

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

Generalitat de Caralunya. Lle/ d'Ordenacid Sanitiria de Catalunya. Barcelona: Departament de Sanirar i
Seguretat Social, 1990.

Martin, A.; Cano, J.E Manual de Atencién Primaria de Salud. Barcelona: Doyma, 1989.

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

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




Bioestadistica

PROFESSORA: Malu CALLE i ROSINGANA

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 meétode estadistic més adequat en cada cas.

3. Interpreti correctament els resultats dels estudis estad stics.

4. Entengui i faci una valoracié critica dels resultats d’estudis que es publiquen en la literatura cientifica i

que es justifiquen mitjangant merodes estadfstics.

CONTINGUTS:
1. Aplicacions de I'estadistica en el camp de les ciencies de la salue. Erapes en el procés de la investigacié i
importincia de I'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. Organitzaci6 de les dades per a Ianalisi: Codificacié. Creacié de la
matriu de dades.
2.3. Tabulacié de la informacié. Taules de distribucié de freqiiéncies.
2.4. Representaci6 grafica de la informacié. Aplicacions informariques.
2.5. Mesures de tendéncia central. Mitjana. Mode. 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. [ndex d’asimetria. [ndex d’apuntament.
3. Introduccid a la probabilitat:
3.1 Definici6 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. Estimaci6 de parametres.
5.1.1. Distribucié mostral d’un estadistic. Intervals de confianga.
5.1.2. Estimacié de proporcions.
5.1.3. Estimacié de mitjanes.
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5.2. Proves d’hipdtesis. Tipus d’error, 2 i b. Grau de significacié. Nivell de confianga.
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. c2.
5.3.4 Comparacié de mitjanes en dissenys de dades aparellades. «t» d'Student-Fisher per dades
aparellades.
5.4. Proves no parameétriques.
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. Regressié 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
dieteticaa Interner.
7. La comunicacid i presentacié dels resultats d’un estudi. Normes internacionals. La lectura critica de tre-

balls originals.

Marterial necessari:
- Calculadora amb funcions estadistiques basiques.

- Undisquet d’ordinador.

AVALUACIO:
Lavaluaci6 consistira en:
- Proves objectives que representaran el 90% de la nota final (examen basat en la resolucié d’exercicis).

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

BIBLIOGRAFIA:

Norman y Streiner. Bioestadfstica. Madrid: Mosby/Doyma, 1996.

Schwart, D. Metodos estadisticos para médicos y bidlogos. Barcelona: Herder, 1988

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

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

Milton-Tsokos. Estadistica para biologia y ciencias de la salud. Madrid: McGrawHill-Interamericana, 1987.

Polit, Hungler. Investigacién cientifica en ciencias de la salud, 5a ed. Madrid: McGrawHill-Interamericana,
1997.

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

Pardo de Velez, G. Investigacién en salud. Santa Fe de Bogota: McGraw-Hill-Interamericana, 1997.

Sorribas, A. i altres Metodologaa estadistica en ciéncies de la salus: del disseny de | estudi a 'analisi de resultats.
Col-leccié Eines, Edicions de la Universitat de Lleida, 1997.

Zaiats, V.; Calle, M. i Presas, R. Probabilitat i estadistica. Exercicis I. Vic:Eumo Editorial, 1998.

Zaiats, V.; Calle, M. i Presas, R. Probabilitat i estadistica. Exercicis I VicEumo Editorial, 2000.
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Assignatures Troncals i Obligatories de 2n curs

Dietética

POFESSORES: Carme VILA i ORMAZABAL
Eva ROVIRAiPALAU

Crédits: 15
Anual

OBJECTIUS:

Que l'estudianc:

1. Valori el fer alimentari i els factors socioculturals que hi influcixen.

2. Conegui les raules d’aliments, la composicié dels aliments, els referents nutricionals i alimentaris per a
fer mends.

3. Reconegui les fases de la cadena alimenraria.

4. Comprengui els conceptes de mend, racié i equivaléncies.

5. Elabori un pla alimentari en una situacié concreta.

6. Adquireixi les actituds, aptituds i habilitats necessaries per un bon exercicidela professio.

CONTINGUTS:
Cicle tedric:
1. Alimenraci6 i Salut. Les ciéncies de 'alimenracié. Organismes. Rol del/a dietista.
2. Nurrients i Aliments:
2.1. Caracreristiques.
2.2. Concepte, classificacié.
2.3. Taules d’aliments.
2.4. Lacadenaalimentiria.
3. Grups d’aliments:
3.1. Tipus, racid, freqiiéncia, indicacions, contraindicacions, recomanacions, conservacio.
3.2. Lactis, Carnis, DPeix, Ous, Cereals, Tubercles, Llegums, Fruites, Verdures, Greixos comestibles,
Sucres, Begudes.
4. Nutricié i alimentacié d’una persona sana.
4.1. Equilibri alimentari: valoracié qualitativa- racié, valoracié quantitativa—Kecal.
4.2. Composicié d’un mend: elements necessaris. Menu tipus. Apars/dia/setmana/opcions
4.3. Dietes: tipus
5. Restauracié col-lectiva. Menis de diferents collectivitats, criteris de qualitat, atenci6 al client, paper de
la dietista.
6. Alimentacié de la dona en I'etapa reproductiva:
6.1. Embaras: modificacions metaboliques i alimentacié
6.2. Lalletament: requeriments nutricionals, alimentacié aplicada.
6.3. La menopausa: recomanacions
7. Alimentaci6 a 'etapa de creixement:
7.1. Nadé, primer any de vida: introducci progressiva de nous aliments, primera infancia, fins als tres
anys, escolar i adolescents.

8. Alimentacié de la gent gran:
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8.1. Efectes de lenvelliment. Requeriments nutricionals, recomanacions adients.
9. Alimentacié i exercici fisic:
9.1. Durantl’entrenament, la competicié i en la postcompericié.
10. Alimentacid i factors socioculturals. Alternatives alimentaries.
11. Seminaris practics:
11.1. Calcul numeric, equilibri alimentari.
11.2. Planificacié de mends per a diferents col-lectivitats.
11.3. Elaboracié de fitxes técniques.

Cicle practic:

1. Consta de 6 credits practics que I'estudiant haura de realitzar en un servei d’alimentacié per a col-lectivi-
fats.

2. Durant I'experiéncia practica, l'estudiant ha d’elaborar un treball proposar i dirigic pels professors de

Passignatura.

AVALUACIO:

Lavaluacié del cicle tedric es fard d’acord amb els segiients criteris:

- Prova escrita tipus test i pregunta oberta (70%)

- Elaboracié, en petit grup, d’una sintesi sobre els continguts del programa (10%).
- Assisténcia i participacié a classe.

Lavaluacié del cicle practic es fard d’acord amb els segtients criteris:

- Elaboracié individual d’un informe de practiques (20%)

* El contingut tedric representa un 80% de la nota final de I'assignatura i un 20% el cicle practic. Cal que

tots dos cicles estiguin aprovats.

BIBLIOGRAFIA

Cervera, . Alimenacié materno-infantil. Vic: Eumo Editorial, 1990.

Cervera, P; Clapés,); Rigolfas, R . Alimentacid i Dietoterapia. Aravaca: Interamericana- Mc.Graw-Hill,
1998.

Dupin, H. i altres. Alimentation et Nutrition Humaine. Paris: EPS Editeurs, 1992

Garnier, A; Wayseld, B. Alimentation et sport. Paris: Malione, 1992

Gémez Recio, Ramén. Dietética prictica. Madrid: Rialp, 1997.

Kathee Mahan; Sulvia Escott. Nutricién y dietoterapia de Krause. Ed. Mc Graw-Hill, 1996.

Martinez, A. J. Fundamentos tedrico-prdctico de nutricion y dietética. Aravaca: Mc Graw-Hill, 1998.

McLinder Nutricién: aspectos bioquimicos, metabdlicos y clinicos. Barafidin: Eunsa Ediciones Universidad
Navarra, 1988.

National Research Council. Raciones dietéticas recomendadas. Barcelona: Ediciones Consulea, 1991.

Serra, L.; Aranceta. J.; Mataix, J. Nutricion y salud piiblica: métodos, bases cientificas y aplicaciones.
Barcelona: Masson, 1995.

Toulon-Page, Ch.; Toulon, ].M. Dietética de la mujer embarazada. Barcelona: Masson, 1992.

Durantel curs s'entregara la documentacié complementiria.
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Bromatologia i Tecnologia dels Aliments

PROFESSORS: Carme CASAS i ARCARONS
Consol BLANCH i COLAT
Jordi VIVER | FABREGO

Crédits: 15
Anual

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Conegui la composicié, les propietats i el valor nutriciu dels diferents tipus d'aliments.

2. Conegui els tipus d'alteracions i modificacions que es poden produir als aliments, i els canvis a qué po-
den estar sotmesos en funcié del tractament que rebin, la manipulacié, 'embalarge i I'emmagatzemarge.

3. Aprengui les técniques i els métodes caracteristics en I'analisi fisicoquimica i sensorial dels aliments.

4. Tingui les eines i els raonaments que possibilitin la interpretacié de problemes reals en la composicid dels
aliments, com I'analisi de components majoritaris i minoritaris, elements traga, addirius i residus conta-
minants.

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

ris.

CONTINGUTS:
1. Composici6, propietats i valor nutritiu dels aliments:
1.1. Aliment. Components de l'aliment. Valor nutricional. Classificacié dels aliments.
1.2. Carn i productes carnis.
1.3. Peix, marisc i derivats.
1.4. Ousiderivats.
1.5. Lletiderivats.
1.6. Greixos i olis.
1.7. Fruites i productes derivats: fruita dol¢a, citrics, fruita seca.
1.8. Verdures i hortalisses.
1.9. Llegums i tubercles.
1.10. Cereals i derivats. Pai pastes alimentoses. Productes de brioixeriai pastisseria.
1.11. Condiments i espécies.
1.12. Cafe, tei cacau.
1.13. Melmelades i conserves vegetals.
1.14. Begudes alcohdliques: vins, cava, cervesailicors.
1.15. Begudes no alcohdliques: sucs de fruita i refrescs.
1.16. Aiguaigel.
1.17. Gelats.
1.18. Edulcorants naturals i derivats. Mel.
1.19. Aliments especials i aliments dieterics.
1.20. Nous aliments.
2. Analisi d"aliments:
2.1. Fonaments i procediments d’anilisi quimica aplicats en 'analisi d’aliments.
2.2. Analisi fisicoquimica dels aliments. Procediments i calculs de resultats més habituals. Determina-
ci6 de la composicié dels aliments. Meérodes Oficials d"Analisi d’Aliments. Reglamentacié tecnico-
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sanitaria: BOE, DOCG.
2.3. Introduccié a l'analisi sensorial. Proves descriptives i de diferenciacié. Educacié del gust i de Iol-
facte.
2.4. Introduccid a Ianalisi instrumental. Aplicacions de les técniques espectroscopiques i cromatogra-
fiques en I'analisi d’aliments.
2.5. Mostreig i técniques analitiques emprades per a la deteccié de contaminants en aliments.
2.6. Gesti6 de la qualitat en els laboratoris analitics de Bromarologia.
2.7.Impacte ambiental de la produccié d’aliments. Reutilitzacié dels residus alimentaris.
3. Modificacions quimiques dels aliments:
3.1. Modificacions de les proteines degut al processat i emmagatzemarge.
3.2. Modificacions tecnoldgiques de les proteines.
3.3. Aplicacions industrials dels enzims exogens.
3.4. Enfosquiment enzimaric.
3.5. Reaccié de Maillard o enfosquiment no enzimaric.
3.6. Caramel-litzacié dels carbohidrats.
3.7. Oxidacié dels lipids.
3.8. Quimica del fregit.
3.9. Estabilitat de les vicamines en els aliments.
3.10. Conservacié quimica i bioquimica.
3.11. Factors que afecten els nivells de minerals dels aliments.

PRACTIQUES

El contingut de les practiques es centrara en els segiients aspectes:

. Coneixement i identificacié de diferents tipus d"aliments.

. Analisi de la composicié d'alguns productes alimentaris.

. Avaluacié de la qualitat nutritiva d'alguns aliments.

. Analisi sensorial dels aliments.

- Modificacions quimiques dels aliments: reaccié de Maillard, reaccié de caramelitzacié, oxidacié de lipids.

AVALUACIO:

L'avaluacié es fara d'acord amb els segiients criteris:

- Proves tedriques realitzades al llarg del curs.

- Valoracié dels treballs presentats i dels informes de les practiques.

- Participacid en les sessions del seminari que es realitzara durantel curs.

Al'inicide curs es concretari el pes percentual de cadascun d'aquests items sobre la nota final.

BIBLIOGRAFIA |

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

Alais, C. M. Ciencia de la leche. Principios de técnica lechera.Saragossa: Acribia.

1988.

AOAC. Official Methods of Analysis. Arlington EUA: AOAC,1998.

Belitz, H.D.; Grosch, W. Quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1988.

Bender, A.E. Guia de las calorias y de la nutricién. Barcelona: Folio, 1981.

Cheftel, J. L.; Besangon, R Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentosNol.I1. Saragossa:
Acribia, 1982.

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

Cédigo Alimentario Espariol. Madrid: Tecnos, 1997.

Coulrate, T.E. Food: the Chemistry of its Components. Cambridge: The Royal Society of Chemistry, 1996.
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Fenema,O.R. Quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1993,

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

Generalitat de Catalunya. Els additius alimentaris. Vol. 2: informe. Barcelona: Dir. Gral. de Promocié dela
Salut, 1985.

Grau, R. Carney productos cdrnicos.Saragossa: Acribia, 1966.

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

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

Liick, E. Conservacion quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1981.

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

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

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

Sobrino Illescas, E.; Sobrino Vesperinas, E. Tratado de horticultura herbdcea. Tomo I horsalizas de flor y de
Jruto. Tomo II: hortalizas de legumbre, tallo, bulbo y tuberosas. Barcelona: Aedos, 1989.

Seryer, L. Bioquimica. Barcelona: Reverté, 1995.

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

Vollmer, G.; Josst, G.; Schenker, D.; Sturn, N. Elementos de Bromatologia descriptiva. Saragossa: Acribia,
1995.

Wong, D.W.S. Quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1995.
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Fisiopatologia

PROFESSORA: Merct PLANAS i VILA

Credits: 4,5
Quadrimestre: 3t

OBJECTIUS:

Que lestudiant:

1. Adquireixi els coneixements sobre les bases fisioparologiques dels diferents trastorns i principals malal-
ties, de manera especial els que necessiten intervencié dietetica.

2. Adquireixi uns coneixements suficients per comprendre la fisiopatologia del procés, es familiaritzi amb
la terminologia médica, pugui situar un pacient dins la classificacié d’una malaltia o factor de risc i en-

tengui les possibilitats d'intervencié dietética.

CONTINGUTS:

1. Lalimentacié comn a causa de salut i malaltia.

2. Adapracions metaboliques en el dejuni.

3. Al-lergies alimentaries. Immunodeficiéncia.

4, Malalties heredicaries. Metabolopaties.

5. Malalties infeccioses.

6. Neoplasies. Caquexia i anoréxia neoplasica. Conseqiiéncies nutricionals del tractament.

7. Alreracions del metabolisme dels hidrats de carboni. Intolerancia a la lactosa. Malaltia celiaca. Diabetis
Mellitus.

8. Alteracions del metabolisme dels l{pids.

9. Alteracions del metabolisme de les purines. Gora.

10. Fisiopatologia de I'aparell gastrointestinal. Patologia de I'esofag i de 'estomac. Malaltia inflamatoria in-
testinal. Sindrome d’intesti curt. Hepatopaties. Malalties de les vies biliars. Pancreatitis. Mucoviscidosi.

11. Fisiopatologia de I'aparell respiratori. Malaltia pulmonar obstructiva cronica. Asma bronquial.

12. Fisiopatologia circulatoria. Hipertensié arterial. Insuficiéncia cardfaca. Arterioesclerosi. Malaltia is-
quémica del miocardi.

13. Alteracions del sistema endocri.

14. Fisiopatologia dels drgans hematopoitics i de la sang. Anémies. Hemostasia i coagulacié. Trombosi.

15. Insuficiéncia renal. '

16. Aspectes fisiopatoldgics del malalt neurologic.

17. Trastorns de la conducta alimentaria. Obesitat. Anoréxia. Bulimia.

18. Desnurrici6.

19. Alcohol isalut.

20. Transplantament d’drgans.

AVALUACIO:

Lavaluacid es fara d’acord amb els segiients criteris:

- Proves objectives que s hauran de superar amb una puntuacié igual o superiora 5.

- Els criteris que estableixi la professora pel que fa a I'assisténciaa classe, participacié activa, treball, etc.

BIBLIOGRAFIA:
Estelle, A; Cordero, M. Fundamentos de Fisiopatologia. McGraw-Hill Interamericana, 1998.
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Tresguerres, J.A.E. Fisiologia humana. Madrid: McGraw-Hill Interamericana, 1992,

Guyton, Arthur C. Fisiologia y fisiopatologia. Méxic: Mc Graw-Hill Inceramericana, 1994.

Rodés Teixidor, J; Guardia Massé, . Medicina interna. Madrid: Mosby/Doyma, 1995.

Farreres Valent!, P; Rozman, C. Medicina interna. Madrid: Mosby/Doyma, 2000.

Salas-Salvadg, J; Bonada, A; Trallero, R; Nutricidn y dietérica clinica. Doyma, 2000.

Herndndez Rodriguez, M; Sastre Gallego, A. Tratado de nutricion. Madrid: Diaz de Santos, 1999.
Escott-Stump, S. Nutrition and Diagnosis-Related Care. Baltimore USA: Williams & Wilkins, 1997.
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PROFESSORS: Lidia RAVENTOS i CANET
Jordi VIVER i FABREGO

Credits: 6

Quadrimestre: 3r

OBJECTIUS:
Que l'estudiant:

CONTINGUTS:
1.1. Importancia.

1.3. Classificacié.
2. Processat d’aliments:

2.1. Processat d’aliments a temperatura ambient.
2.1.1. Preparaci6 de materies primeres.
2.1.2. Reduccié de mida.

2.1.3. Mescla i moldejat.

2.1.4. Separacions mecaniques.
2.1.5. Concentracié per membranes.
2.1.6. Reactors bioquimics.

2.1.7. Irradiacié.

2.2. Processat d’aliments amb aportacié de calor:
2.2.1. Escaldat.

2.2.2. Pasteuritzacié i esterilitzacié.

2.2.3. Evaporacié.
2.2.4. Extrusié.
2.2.5. Deshidratacié per aire calent.
2.2.6. Fornejati coccié.
2.2.7. Fregit. Tecnologia dels olis calents.
2.2.8. Microones i radiacié infraroja.

2.3. Processat d’aliments amb eliminacié de calor:
2.3.1. Emmagatzematge en refrigeracio.
2.3.2. Congelacié.
2.3.3. Liofilitzacié i crioconcentracié.

3. Operacions auxiliars:

3.1. Transport:
3.1.1. De matéries primeres.
3.1.2. De producte semielaborat.
3.1.3. De producte elaborat.

3.2. Emmagatzemarge.

Processat d’Aliments

1. Conegui les diferents etapes per les quals passen els aliments fins a arribar ala nostra taula.

2. Vegi com aquestes etapes es poden modificar, augmentant o disminuin, el valor nutritiu.

1. Introduccié als sistemes agroindustrials de processar d'aliments:

1.2. Sistema de procés, sistemes auxiliars i planta de procés. Conceptes.

3.2.1. Influéncia deles condicions d’emmagatzematge sobre el producte.
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3.2.2. Control deles condicions d’emmagarzemarge.
3.3. Subministrament d’aigua.
3.4, Eliminacié de residus.
3.5. Envasos.
3.5.1. Funcions de 'envas.
3.5.2. Tipus de materials emprats.
3.5.3. Envasosimedi ambient.
3.5.4. Aliments envasats en atmosferes modificades.
3.6. Higiene i desinfeccié:
3.6.1. Conceptes i definicions.
3.6.2. Detergents i desinfectants.
3.6.3. Neteja i desinfeccid en circuit tancat.
3.6.4. Seguretaten la neteja.
3.6.5. Destruccié de microorganismes per calor.
3.6.6. Disseny higiénicen lainddstria alimentaria.
4. Us d’additius en alimentacié:
4.1. Addirius i sanitat alimentaria.
4.2. Colorants.
4.3. Conservants.
4.4. Antioxidants.
4.5. Aromatitzants.
4.6. Altres additius.
5. Substincies antinutritives i substancies toxiques en els aliments:
5.1. D’origen natural.
5.2. D’origen artificial.

AVALUACIO:
Lavaluacié es farh d’acord amb els segiients criteris:
-Dosexamens al llarg del curs que representaran el 75% de la nota final.

- Pracriques al laboratori o ala inddstria que representaran el 25% de la nota final.

BIBLIOGRAFIA:

Bartholomai, A. Fibricas de alimentos. Saragossa: Acribia, 1991.

Belitz,H.D.; Grosch,W. Quimica de los alimentos.Saragossa: Acribia, 1988.

Brennan, ].G. ialtres. Las operaciones de la ingenieria de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1980.

Charley, H. ZTecnologia de los alimentos. Méxic D.E: Limusa, 1991.

Cheftel etal. Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Vol. 11. Saragossa:Acribia, 1982

Fenema,O.R.; Quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1993.

Fellows, P. Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y prdcticas.Saragossa: Acribia, 1994.

Generalitat de Cartalunya. E additius alimentaris. Vol.2: Informe. Barcelona: Dir. Gral. de Promocié de la
Salut, 1985.

LLE Alimentos congelados: procesado y distribucidn. Saragossa: Acribia, 1990.

Lépez, A. Disefio de industrias agroalimentarias. Madrid: AMV, 1990.

Mallet, C.P. Tecnologia de los alimentos congelados. Madrid: AMV, 1994

Perry, R.H. Chilton, C.H. Manual del ingeniero quimico. McGraw-Hill, 1992.

Ranken, M.D. Manual de industrias de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1993.

Rees, J.A.G., Bettison, J. Procesado térmico y envasado de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1994.

Sancho,]. i altres. Autodiagnéstico de la calidad higiénica en las instalaciones agroalimentarias. Barcelona:

Mundi-Prensa, 1996.
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Farmacologia

PROFESSORS: Nuria OBRADORS i ARANDA
Angel TORRES i SANCHO

Credits: 4.5

Quadrimestre: 4t

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Comprengui els conceptes generals de la farmacologia.

2. Conegui les diferents formes farmactutiques en qué es poden trobar els diferents medicaments, es rela-
cioni amb les diferents vies d’administracié i sigui capag de detectar i solucionar els problemes derivats de
'administracié de medicaments.

3. Conegui les diferents etapes que el medicament segueix dins de 'organisme viu.

4. Conegui els diferents tipus d'interaccions, segons el nivell farmacoldgic on es produeixin,

5. Conegui, identifiqui i sigui capag de prevenir les interaccions i les reaccions adverses associades als ali-
ments i nutrients.

6. Relacioni els medicaments més utilitzats amb el grup anatdmic i terapéusic.

7. Conegui les diferents interaccions entre medicaments i nutrients a fi de considerar-les a hora d’elaborar

les pautes dietttiques del pacient.

CONTINGUTS:
1. Farmacologia general:
1.1. Conceptes basics i historia de la farmacologia
1.2. Nomenclatura, classificacid i regulacié legal dels medicaments
1.3. Formes farmacturiques i vies d’administracié
1.4. Farmacocinetica: Alliberacié, absorcié, distribucié, mecabolitzacié i eliminacié
1.5. Farmacodinamia: Mecanismes d’accié farmacoldgica, receptors, teories de la unié farmac-receptor
il'efecte farmacologic
1.6. Farmacovigilancia: Estudi de les reaccions adverses
1.7. Toxicitat dels farmacs
1.8. Gestié de medicaments com a residus: emmagatzematge i recollida
2. Farmacoterapia:
2.1.Farmacologia del sistema nerviés:
2.1.1. Medicaments del Sistema Nerviés Autdnom:
2.1.2.Medicaments del Sistema Nerviés Central:
2.1.2.1. Analggsics menors
2.1.2.2. Analgesics majors
2.1.2.3. Anestesics generals
2.1.2.4. Anestésics locals
2.1.2.5. Coadjudants de I'anestesia
2.1.2. 6. Antiedematosos cerebrals
2.1.2.7. Antiparkinsonians
2.1.2. 8. Antiepiléptics
2.1.2.9. Antimigranyosos
2.1.2.10. Hipnotics, sedants i ansiolitics:
2.1.2.11. Antipsicotics
2.1.2.12. Antidepressius
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2.2,

2.3.

2.4,

2.6.

2.7.

2.8.

2.1.2.13. Deméncies: Malaltia d’Alzheimer:
2.1.2. 14, Estimulancs del Sistema Nervids Central
Farmacologia de l'aparell respiratori:
2.2.1. Antitussigens
2.2.2. Expectorants
2.2.3. Broncodilatadors:
2.2.3.1. Centrals
2.2.3.2. b-adrenérgics
2.2.3.3. Corticoids
2.2.3.4. Altres
Farmacologia del sistema cardiocirculatori:
2.3.1. Cardiotonics
2.3.2. Antiaritmics
2.3.3. Anrtianginosos
2.3.4. Vasodilatadors cerebrals i periferics
2.3.5. Hipolipemiants
2.3.6. Dilirétics
2.3.7. Tractament de la Hipertensié.
Farmacologia en alteracions de les cél-lules de la sang:
2.4.1. Antianémics
2.4.2. Anticoagulants i fibrinolitics
2.4.3. Hemostatics
2.5. Farmacologia del sistema digestiu:
2.5.1. Antiulcerosos:
2.5.1.1. Topics
2.5.1.2. Sistémics
2.5.2. Antiemetics:
2.5.3. Laxants
2.5.4. Antidiarreics
2.5.5. Hepatoprotectors
Farmacologia del sistema musculoesqueletic:
2.6.1. Antiinflamaroris:
2.6.1.1. No esteroids
2.6.1.2. Esteroids
2.6.2. Relaxants musculars
2.6.3. Tractament osteoporosi
Farmacologia del sistema immunologic:
2.7.1. Vacunes
2.7.2. Gammaglobulines
2.7.3. Immunodepressors
Farmacologiaen les infeccions:
2.8.1. Antiseptics i desinfectants
2.8.2. Antibibdtics:
2.8.2.1. Betalactiamics
2.8.2.2 Aminoglucosids
2.8.2.3. Macrolids
2.8.2.4. Quinolones
2.8.2.5. Tetraciclines
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2.8.2.6. Sulfonamides
2.8.2.7. Alcres
2.8.3. Tuberculostatics
2.8.4. Antivirics
2.8.5. Antiftingics
2.8.6. Antiparasitaris
2.9. Farmacologia del sistema endocri:
2.9.1. Insulines
2.9.2. Anridiabeétics orals
2.9.3. Tiroidals
2.9.4. Antitiroidals
2.10. Farmacologia de I'aparell genitourinari:
2.10.1. Espasmolitics
2.10.2. Adenoma de prostata
2.10.3. Altres
2.11. Farmacologia de I'epidermis
2.12. Farmacologia de I'ull:
2.12.1. Administracié sisttmica
2.12.2 Administracié topica
2.13. Farmacologia de l'oida:
2.13.1. Administracié sisttmica
2.13.2. Administracié sistémica
2.14. Farmacologia en oncologia: Citostatics
2.14.1. Agents alquilants
2.14.2. Complexos de plati
2.14.3. Antimetabolit
2.14.4. Antibiortics
2.14.5. Alcaloides dela vinca
2.14.6. Antagonistes d’estrogens
2.14.7. Antagonistes d’androgens

3. Interaccions entre nutrients i medicaments:

3.1. Interaccions fisicoquimiques
3.2. Interaccions farmacocinétiques

3.3. Interaccions farmacodinamiques.

AVALUACIO:

Lavaluacié de I'assignatura es fard d’acord amb els segiients criteris:

-Una prova escrita que representara el 90% de la nota.

-Un treball que representari el 10% restant.

Der poder fer mitjana caldri que la prova escrita i el treball se superin, per separat, amb una nota igual o su-

periora).

BIBLIOGRAFIA:

Goodman, A. Farmacologia experimentaly clinica. Buenos Aires: Panamericana, 1 986.
Velasco Martin, A. i altres Introduccién a la Farmacologia Clinica Barcelona: Menarini, 1997
Pacheco del Cerro,E. Farmacologia y prictica de enfermeria. Barcelona: Masson, 1999.

Hansten, Philip. fnteracciones Farmacoldgicas. Barcelona: Doyma, 1988.
Catdlogo de Especialidades Farmacéuticas. Madrid: Consejo General de Colegios Oficiales de Farmacéuti-

cos, 2000.
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Deontologia

PROFESSORS: Ester BUSQUETS i ALIBES
Joan MIR i TUBAU

Credits: 4,5

Quatrimestre: 4t

OBJECTIUS:

Que l'estudianc:

1- S’iniciien Pexercici de la reflexié etica.

2- Conegui els drets humans i els drets dels malalts.

3- Identifiqui alguns problemes &tics en nutricié humana i dietética.

4- Fs familiariczi amb diverses metodologies de presa de decisions.

CONTINGUTS:
1. Ancropologia:
1.1.Elproblemade 'home.
1.2 . Lhome: Un ésser pluridimensional.
1.3 . La dimensié &tica de la persona humana.
1.4 . Els drets humans.
2. Lapersonamalaltaiel seu mén:
2.1. Lexperiencia d’estar malalt.
2.2 . Humanitzacié de la relacié sanitaria.
2.3 . Drets dels malalts: Fites més significatives en el seu naixementi implantacié.
2.4 . Nuclis fonamentals dels drets dels malalts.
2.5 . Drets del malalt usuari de P'hospital (Generalitat de Catalunya) i drets i deures def malalc (article 10
dela Llei de Sanirar espanyola).
3. Conceptes generals detica:
3.1.Letica, un saber practic.
3.2 . Moral i &tica.
3.3 . Eticaaplicada: Deontologia i codis deontologics.
3.4 . Eldeure moral
3.5 . Valors, normes i consciéncia moral.
3.6. Eticaidret: Semblances i diferéncies.
4. Erica en nutricié humana i dietetica:
4.1.Elbéintern de les professions.
4.2. Codis deontoldgics professionals.
4.3. Cal un codi deontoldgic per als professionals de I'alimentacié?
5. LaBiogtica:
5.1.Que és labioetica?
5.2 . Factors determinants en la seva génesi i moments significatius en laseva historia.
5.3 . Caracteristiques principals.
5.4 . Continguts.
5.5 . Criteris referencials: els quatre principis de la biogtica i altres criteris.
5.6 . Diverses metodologies de presa de decisions.
5.7 . Els comites d’¢tica: Tipologies i funcions especifiques.
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6. El secret professional:
6.1. Concepte de secret professional.
6.2 . Aspectes etics sobre el secret professional.

SEMINARIS:

Lassisténcia als seminaris és obligatoria.

Continguts:

1. Conceptes de deontologia, &tica i biotrica.

2. Aspectes étics en la relacid assistencial: Dret a la informacié i al consentiment informat.
3. Aspectes érics en la investigacié: Els aliments transgenics i els farmacs.

4. Aspectes etics en la qualitat de vida i en la salut pdblica.

AVALUACIO:
- Prova escrita sobre el que s'ha explicat a classe (75% de la nota).
- Treballs de seminari (25% de la nora).

BIBLIOGRAFIA:

Andorno, R. Bioética y dignidad de la persona. Madrid: Tecnos, 1998.

Beorlegui, C. Lecturas de antropologia filosdfica. Bilbao: Desclée de Brouwer, 1988.

Cortina, A. El quehacer ético. Guia para la educacion moral. Madrid: Santillana, Aula XXI, 1996.

Drets del malalt usuari de Ihospisal. Barcelona: Generalitat de Caralunya, Departament de Sanitar i
Seguretat Social, 1983.

Gracia, D. Procedimientos de decision en ética clinica. Madrid: Eudema, 1991.

Sdnchez Carazo, C. i Sdnchez Carazo, .M. Proteccidn de datos de cardcter personal relativos a la salud.

Madrid: Agencia de proteccién de dartos, 1999.
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Assignatures Optatives

Publicitati Salut

PROFESSORS: Angels GALAN i GIRO
Josep M. ROMA i BANUS
Ramon VIDIELLAi MARTORELL

Credits: 6
Quadrimestre: 4t

OBJECTIUS:

Que l'estudiant:

1. Sapiga queé és i com funciona el mén publicirari.

2. Adquireixi un esperitcritic a 'hora de rebre missatges publicitaris.

3. Vegi la utilitat de la publicitat com a mitja de difusié d’informacic.

4. Apliqui els coneixements adquirits elaborant un espot publicitari relacionatamb la mutricié i lasalut.

CONTINGUTS:
1. Introduccié general ala publicitar.
1.1. Lentorn general del marqueting.
1.2. Comunicacié versus publicirat.
1.3. Principals protagonistes de la gestié publicitaria.
1.4. Técniques de comunicacié.
2. Publicitar.
2.1. Evolucié historica.
2.2.Tipus de publicirat:
2.2.1. En funcié del producte.
2.2.2. En funcié del recepror.
2.3. Mitjans publiciraris:
2.3.1. Impresos.
2.3.2. Radiofonics.
2.3.3. Audiovisuals.
2.4. Tecniques publicitaries.
2.5. Llenguarge publicitari.
2.6. Creativitat i realitzacié d’anuncis.
2.7. Avaluacié de costos.
2.8. Investigacié en publicitat.
2.9. Les agéncies de publicitat.
3. Ladefensa del consumidor.
3.1. Comportament del consumidor.
3.2. Etica dels missatges publicitaris.
3.3. Transmissié de valors, conductes i conceptes.
3.4. Components subliminars.
3.5. Mecanismes de defensa personals i socials.
3.6. Associacions de consumidors.
4. Informacié i promocié de productes.
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4.1. Campanyes de llancament de nous productes.

4.2. Campanyes nutricionals i/o de salu.

4.3. Transmissié d’informaci a través dels anuncis:
4.3.1. En mitjans impresos
4.3.2. En mitjans radiofonics.

4.3.3. En mitjans audiovisuals

5. Marc legal.
5.1. Normativa existent.
5.2. Organismes d’autoregulacié.
6. Practiques de publicirat.

6.1. Introduccié de la publicitata TV.
6.6.1. Qué és un espot.
6.6.2. Tipus d’espots.
6.6.3. Partsd’'un espot.
6.6.4. Visionat i analisi d’espots i making off.

6.2. Creacié d’'una empresa de serveis publicitaris.
6.2.1. Definicié, marca i logo.

6.3. Llenguatge audiovisual.
6.3.1. Camp visual, fora de camp i fora de quadre.
6.3.2. Planificacié de plans: descriptius, narratius i expressius.
6.3.3. Enquadrament.
6.3.4. Angulacié, moviment i desplagament de camera.
6.3.5. Guionitzacié. El guié, el pla, el temps, 'audio, el video i I'story board.

6.4. Elaboracié i presentacié d’un projecte d’espot.
6.4.1. Definicié de producte o campanya.
6.4.2. Target.
6.4.3. Setting.
6.4.4. Gingle.
6.4.5. Eslogan.
6.4.6. Pressupost.
6.4.7. Guié amb story board.

6.5. Realitzacié d’un espot.

AVALUACIO:

Lavaluacié es fard d’acord amb els segiients crireris:

Part tedrica (70% de la nota de l'assignatura):

- Un examen del contingut tedric que s’ha de superar amb una nota igual o superiora 5.

- Un treball en grup del qual s'avaluari la realitzacié i presentacié.

Part practica (30% de la nota de I'assignatura):

- Disseny i elaboracié d’un anunci comercial per a televisié. Aquesta prictica es realitzard en grup i se n’ava-

luara Pexecucié i la presentacid.

BIBLIOGRAFIA:

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

Garcia, M. Las claves de la publicidad. ESIC: Madrid, 1995.

Bassat, L. £/ libro rojo de la publicidad. Barcelona: Folio, 1993.

Toscani, O. Adids a la publicidad. Barcelona: Omega, 1996.

Ferrés, ]. Per a una didéctica del video. Barcelona: Generalitat de Catalunya, 1990.
Sudil, L. Estimulacién subliminal. Madrid: Javier Vergara, 1995.
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Aspectes Nutricionals en U'Elaboracid de Productes Carnis

PROFESSORA: M. Teresa PIQUER i FERRE

Credits: 6
Quadrimestre: 4t

OBJECTIUS:

Que lestudiant:

1. Amplii els coneixements nutricionals sobre els productes carnis.

2. Estudii com influeixen les tecnologies tradicionals d’elaboracié de productes carnis en el seu valor nutri-
tiu.

3. Conegui les noves tecnologies d’elaboracié de productes carnis i analitzi com afecten al valor nutritiu del

nou producte.

CONTINGUTS:

1. Introduccié:

1.1. Situacié del sector carnl.

1.2. Classificacié dels productes carnis.
2. Productes carnis crus:

2.1.Tecnologia d’elaboracié.

2.2. Aspectes nutricionals.
3. Productes carnis curats:

3.1.Tecnologia d’elaboracié.

3.2. Aspectes nutricionals.

4, Productes carnis escaldats i pastes fines:
4.1. Tecnologia d’elaboracié.
4.2. Aspectes nutricionals.
5. Productes carnis cuits:
5.1.Tecnologia d’elaboracié.
5.2. Aspectes nutricionals.
6. Elaboracié de nous productes carnis:
6.1. Plats preparats.
6.2. Aliments funcionals.
6.3. Noves tecnologies de conservacid.

PRACTIQUES:

- Prictiques de laboratori i planta pilot.

AVALUACIO:

Lavaluacié de I'assignatura es fard d’acord amb els segiients criteris:

- Dues proves escrites (70% de la nota).

- Practiques de laborarori i planta pilot: es valorara el treball durant 'execucié de les practiques i l'informe
individual dels resultats i conclusions (30% de la nota).

Per superar |'assignatura caldra aprovar I'apartat tedric i I'apartat practic.
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BIBLIOGRAFIA:
Amo, A. Industria de la carne. Barcelona: AEDQOS, 1986.

Erey, W. Fabricacidn fiable de embutidos. Saragossa: Acribia, 1985.

Girard, J.P. Tecnologia de la carne y de los productos cdrnicos. Saragossa: Acribia, 1991.

Lépez, G; Carballo, B.M. Manual de bioguimicay tecnologia de la carne. Madrid: AMV Ediciones, 1991.
Mohler, K. El curado. Saragossa: Acribia, 1982.

Ninivaara, ER. Elvalor nutritivo de la carne. Saragossa: Acribia, 1973.

Rodriguez-Rebollo, M. Manual de indistrias cdrnicas. Madrid: Publicaciones técnicas cdrnicas 2000,

1998.
Wirth, E Tecnologia de los embutidos escaldados. Saragossa: Acribia, 1992.
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Aspectes Nutricionals en UElaboracié de Productes Lactis

PROFESSORA: Anna DALMAU 1 RODA

Credits:6

Quadrimestre:3r

OBJECTIUS:

Que l'estudiant:

1. Conegui lalletiels productes derivats des de diferents punts de vista: composicid, caracteristiques fisico-
quimiques, conservacio. ..

2. Estudii lefecte dels diferents tractaments tecnoldgics sobre la modificacié i les caracteristiques anteriors.
3. Avalui la incidéncia dels efectes estudiats sobre les caracteristiques nutricionals de tots aquests productes.

CONTINGUTS:
Cicle teoric:
1. Introduccié.
2. Llet:
2.1. Composicié i estructura.
2.2. Valor nutritiu.
3. Llets de consum:
3.1. Tipus.
3.2. Processos d’elaboracié.
3.3. Caracreristiques i composicid.
3.4. Valor nutritu.
4. Llets conservades:
4.1. Tipus.
4.2. Processos d’elaboracié.
4.3. Caracteristiques i composicid.
4.4. Valor nutritiu.
5. Llets especials:
5.1.Tipus.
5.2. Caracteristiques i composicid.
5.3. Valor nutritiu.
6. Formarges:
6.1. Classificacié.
6.2. Composicié.
6.3. Valor nutritiu.
6.4. Procés d’elaboracié.
6.5. Tecnologies especifiques.
6.6. Subproductes.
7. Llets fermentades:
7.1. Tipus.
7.2. Microorganismes implicats. Probibdtics.
7.3. Procés d’elaboracié.
7.4. Composicié i valor nutritiu.
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Cicle practic:
Els contingus de les praciques faran referéncia a aspectes com:

1. Analisi dels diferents productes des del punt de vista nutricional.

2. Estudi de P'efecte dels processos d’elaboracid. ,

3. Analisi de la informacié nutricional que donen alguns productes a nivell de publicitat, etiquera. ..

AVALUACIO:

Lavaluacid es fard d’acord amb els segiients criteris:

- Dues proves parcials alliberadores dels continguts tedrics que representara el 80% de la nota.
- Un examen practic que representar el 20% de la nota.

- L assisténciaa les classes serd obligatoria

BIBLIOGRAFIA:

Amiot, J. Cienciay tecnologia de la leche. Saragossa: Acribia, 1991.

Cenzano, I. Elaboracién, andlisisy control de calidad de los helados. Madrid: A. Madrid Vicente, 1988.
Eck, A. £l gueso. Barcelona: Omega, 1990.

Keating, PE Introduccion a la lactologia. Saragossa: Acribia, 1999.

Luquet, EM. Leche y productos licteos. Saragossa: Acribia, 1993.

Madrid, A. Manual de industrias ldcteas. Madrid: Mundi-Prensa, 1991.

Madrid Vicente, A. Manual de tecnologin quesera. Madrid: Mundi-Prensa, 1990.

Rasic, J.Lj; Kurman, J.A. Yoghurt. Copenhagen: Technical Dairy Publishing House, 1978.
Scott, R. Fabricacion de queso. Saragossa: Acribia, 1991.

Tamine, A.Y. ialtres. Yogurt, cienciay tecnologia. Saragossa: Acribia, 1991.

Veisseyre, R. Lactologia técnica. Saragossa: Acribia, 1988.

Walstra, P Quimica y fisica lactoldgica. Saragossa: Acribia, 1987.
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Nutricio | Esport

PROFESSORS: Francesc MARIN i SERRANO
NiriaOBRADORS i ARANDA
EvaROVIRA i PALAU
Jaume PALAU i FONT

Credits: 6

Quadrimestre: 3er

OBJECTIUS:

Que lestudiant:

1. Conegui els diferents tipus d’esport i les despeses energetiques que comporten.

2. Integri els canvis fisiologics i mertabblics de la persona en situacions d’exercici fisic.

3. Seleccioni i confeccioni una dieta equilibrada en funcié de Uesport realitzat per tal d’aconseguir el ma-

xim rendiment fisic i psiquic.

CONTINGUTS:
Cicle teoric:
1. Activitat fisica i esporr:
1.1. Concepte d’activitat fisica i d'esport.
1.2. Lesporten funcié de la qualirac fisica.
1.3. Esportindividual i d’equip.
1.4. Edatiesport.
1.5. Entrenament.
2. Fisiologia de Pactivitat fisica. Adaptacié al'esforg:
2.1. Aparell locomotor.
2.2. Aparell respirarori.
2.3. Sistema cardiocirculatori.
2.4. Aparell digestiu.
2.5. Ronyd i vies urinaries.
2.6. Sistemna nervids.
2.7. Sistema endocri.
3. Metabolisme i Activitat fisica:
3.1. Vies metaboliques ergogeniques.
3.2. Metabolisme dels radicals lliures.
4. Alimentacié de I'esportista. Planificacié dietetica.
4.1. Aliments convencionals.

4.2. Suplements nutricionals.

Cicle practic:

- Avaluacié de 'estat nutricional de Pesportista.
- Indicadors fisioldgics i bioquimics de 'esporr.
- Practiques en diferents esports.

AVALUACIO.

Lavaluacié es far d’acord amb els segiients criteris:
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- Un examen ordinari que caldr superar amb una puntuacié igual o superiora 5.
- Els criteris que estableixin els professors de I'assignatura (assisténcia a classe, participacié activa, treballs

dels continguts tedrics i de les sessions pracriques)

BIBLIOGRAFIA

Astrand, Per-Olof. Fisiologia del Trabajo Fisico: bases fisioldgicas del ejercicio. Madrid: Médica Panameri-
cana, 1992,

Brouns, E. Necesidades nutricionales de los atletas. 2a edicié. Barcelona: Paidotribo, 1997

Creff, A-E; Bérard, L. Dietética deportiva: fisiologia nutricional y dietética de las actividades fisicas. Barce-
lona: Masson, 1985.

Creff, A-E i Bérard, L. Deportey alimentacion: guia dietética para el deportista. Barcelona: Hispano Europea,
1995.

Pujol Amat, P Nutricidn saludy rendimiento deportivo. 2a edicié. Barcelona: Espaxs, 1998.
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Trastorns Alimentaris Infantils i Juvenils

PROFESSORA: Montserrat MONCUNILLi LOPEZ

Credits: 6

Quadrimestre: 3er

OBJECTIUS:

Que l'estudiant:

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

2. Identifiqui la personalitat dels pacients que pateixen una patologia alimenraria.
3. Conegui els procés de diagnostic iles diferents orientacions terapéutiques.

CONTINGUTS:
1. Histdria:
1.1. Record historic.
1.2. Tres etapes historiques.
1.3. Epidemiologia de les disoréxies.
2. Culruraisocietat:
2.1. De "'anoréxiasanta” a'anoréxia nerviosa.
2.2. Cos, vestit i paper social de la dona.
2.3. Trastorns del comportament alimentari en el mén occidental.
2.4. Cos, pes, alimentacié i angoixa.
3. Infanciaiadolescéncia:
3.1. Desenvolupamentevolutiu.
3.2. Procés de maduracié.
3.3. Erapes psicologiques.
4. Enfocament psicosomaric:
4.1. La desorganitzaci6 psicomarica.
4.2. Concepcions generals.
4.3. Labogeriadel cos:
4.3.1. Elslimits corporals
4.3.2. El cos femeni
4.3.3. El menjar
4.4. Mecanismes de defensa.
4.5. El paper de la mare.
5. Trastorns de 'alimentacié:
5.1. Trastorns del lactant i transtorns infantils:
5.1.1. Limits delaclinicaen el nen.
5.1.2. Lexpressié somatica. La patologia.
5.1.3. Organitzacié funcional.
5.1.3.1. Necessitats i impulsos elementals.
5.1.3.2. El caricter oral.
5.1.3.3. Els habits orals.
5.1.4. Hipotesis basiques.
5.1.5.Trastorns:
5.1.5.1. Colics del primer trimestre:
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5.1.5.1.1. Teoriade R. Spits.
5.1.5.1.2. Teoriade M. Soulé.
5.1.5.1.3. Teoria de M. Fain.
5.1.5.1.4. Tres casos clinics
5.1.5.2. Mericisme:
5.1.5.2.1. Generalitats cliniques.
5.1.5.2.2. Discussié.
5.1.5.2.3. Casclinic: Marta.
5.1.5.3. Anoréxia del lactant:
5.1.5.3.1. Descripcié clinica.
5.1.5.3.2. Ladiversitat de les formes cliniques.
5.1.5.3.3. La diversitat psicopatologica.
5.1.5.3.4. Casclinic: "El desti letal de dues germanes".
5.1.5.4. Anoréxiade lainfincia:
5.1.5.4.1. Variants cliniques.
5.1.5.4.2. Evolucié i pronéstic.
5.1.5.5. Vomits:
5.1.5.5.1. Descripcié clinica.
5.1.5.5.2. Casclinic: Cristian.
5.1.5.6. Bulimia-Hiperfagia.
5.1.5.7. Obesitat infantil:
5.1.5.7.1. Descripcié clinica.
5.1.5.8. El mericisme.
5.1.5.9. Potomania.
5.1.5.10. Aberracions alimentaries.

6.1. Trastorns de I'adolescencia: I'anoréxia:
6.1.1. L'anoréxia nerviosa:

6.1.1.1. Eriologia de I'anoréxia.
6.1.1.2. Descripcié clinica.
6.1.1.3. Psicopatologia.
6.1.1.4. Criteris diagnostics.
6.1.1.5. Diagnéstic diferencial.

6.1.2. Laclinica de'anorexia:

6.1.2.1. Motius habituals de consulta.
6.1.2.2. L'entrevista prévia,

6.1.2.3. La histdria clinica.

6.1.2.4. L'avaluacié inicial.

6.1.3. La personalitat de I'anoréxia:

6.1.3.1. Anoréxia masculina.
6.1.3.2. Anorexia femenina.

6.1.4. Enfocament psicodinimic:

6.1.4.1. Mecanisme clau.

6.1.4.2. La funcié materna.

6.1.4.3. La funcié paterna.

6.1.4.4. Cas clinic: Marta, “una pesada heréncia”.

6.1.5. La famflia de 'anorexia:
6.1.6. L'anoréxia en els limits d’altres patologies.
6.2. Trastorns de |'adolescéncia: La bulimia.

57




6.2.1. La bulimia, una recerca historica.
6.2.2. Etiologia de labulimia.
6.2.3. Psicopatologia de la bulimia.
6.2.4. Ladinamica de la bulimia.
6.2.5. Obesitat i sobrepes:
6.2.5.1. El rebuig social.
6.2.5.2. Salut i obesitar.
-6.2.5.3. El mite del greix.
6.2.6. La dindmica familiar en la bulimia.
6.3. Altres trastorns de l'alimentacié:
6.3.1. Aberracions alimentaries.
6.3.2. Psicosis i trastorns de I'alimentacié.
6.3.3. Neurosi i trastorns de |'alimentacid.
6.3.4. Trastorns narcisistes:
6.3.4.1. Exerciciiesport.
6.3.4.2. Culturisme.
6.3.4.3. Lareligi6 del cos.

6.3.5. Trastorns de |'alimentacié i malalties somatiques.

7. Tractamenc i prevencié:
7.1. Consideracions teraptutiques:
7.1.1. Psicofarmacologia.
7.1.2. Psicoterapia.
7.2. Tractament de I'anoréxia:
7.2.1. Psicoterapia.
7.2.2. Conductisme.
7.2.3. Terapia familiar.
7.2.4. Terapia sistémica.
7.2.5. Terapia d'internacié.
7.3. Tractament de les bulimies:
7.3.1. Terapia cognitiva.
7.3.2. Terapia grupal.
7.3.3. Terapia psicodinamica.
7.4. Prevencié del'anoréxia.
8. Equip i xarxa sanitaria:
8.1. L'equip assistencial. Model d'assisténcia integral.
8.1.1. L'equip terapeutic.
8.1.2. Els professionals de la salut.
8.1.3. Equips interdisciplinaris.
8.2. Xarxa sanitaria d'assisténcia i tractament:
8.2.1. Consulta ambulatdria.
8.2.2. Centres d'ingrés.
9. Aproximacié psicobio-ocial dels trastorns alimentaris:
9.1. El mercat del'aprimament:
9.1.1. El mén dela moda i les dones modeliques.
9.1.2. Els mitjans de comunicacid.
9.1.3. La publicitat del'aprimament.
9.2. La condicié femenina i la codificacié del cos.
9.3, Anoréxia i bulimia com a trastorns culturals.
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9.4. Una societat narcisista:
9.4.1. Lapersonaen la recerca de la seva idencitar.
9.4.2. El recurs narcisista.

9.5. Cosireligié:

9.5.1. Ser un cos o tenir un cos?
9.5.2. Transicié per la mitologia.

9.6. Al'ombra de les joves sense flors:
9.6.1. Les adolescents d"avui.
9.6.2. Noies amb problemes.
9.6.3. Victimes de lamoda.

9.7.Bulimia, anoréxia nerviosa. .. malalties culturals?
9.7.1. Els tres cossos de la cultura.

9.7.2. El tres cossos de la dona.
9.8. L'enigma del cos:
9.8.1. Elsllocs il-lusoris.
9.8.2. El temps il'espai de l'anoréxia.

9.9. Abordatge terapeutic.

9.10. Laclinica corporal de I'anoréxia i la bulimia:
9.10.1. Quan el cos pren la paraula.

9.11. L'anoréxia: una malaltia del desig.

9.12. Arrels sociopsicologiques dels "crescendo epidemic:
9.12.1. El sentiment d'inadequacié.

9.12.2. Una societat en crisi d'identitat.
9.12.3. Una "malaltia” social.

9.13. Objectius del tractamentamb familiars:

9.13.1. El maneig de situacions.

9.13.2. Diferents estratégies quan tots hi col-laboren.

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

9.14. La psiquiatria en I'Arencié Primaria de Salur.

AVALUACIO:

Lavaluacié es realitzard d'acord amb els segiients criteris:
- Prova escrita.

- Treball d’un cas clinic amb aportacions tedriques.

- Analisi de textos.

- Assisténcia a classe.

BIBLIOGRAFIA:

La professora recomanara la bibliografia a l'inici del curs.
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Psicosociologia de la Conducta Alimentaria

PROFESSOR: Jordi NAUDO i MOLIST

Credits: 6
Quadrimestre: 4t

OBJECTIUS:

Que l'estudiant:

1. Integri els conceptes basics de psicologia general.

2. Conegui la relacié entre els estils de vida saludable i els problemes de salut relacionats amb 'alimentacid.
3. Adquireixi habilitats per a poder modificar actituds i habits alimentaris.

4. Apliqui estratégies individuals i grupals per treballar el canvi en la conducta alimentaria.

CONTINGUTS:
1. Introduccié a la psicologia:
1.1. Definicié, caracteristiques i classificacié.
1.2. Bases psicoldgiques de la conducta humana: percepcid, instint, necessitat, emocid, aprenentarge,
memdria, personalitat i consciéncia.
1.3. Diferéncies de models psicoldgics: escoles i paradigmes.
2. Problemes de salut relacionats amb els habits i els estils de vida: alimentacié, habits toxics, activirtat fisica,
salut mental, salut comuniraria, valors i creences.
3. Lalimentacié:
3.1. Signes d’identitati de cultura.
3.2. Funcions de 'alimentacié: nutritiva, satisfactoria i relacional.
3.3. Actituds socials: definicié, caracteristiques (objectes, direccié i intensitar) i educaci6 actitudinal.
3.4, Actituds alimentaries: de la normalitar a la patologia.
4. Analisi funcional de la conducta humana. Nivell de resposta: cognitiu, fisioldgic i mortor.
5. Model d’aprenentartge social:
5.1. Factors predisposants (coneixements i valors).
5.2. Factors facilitadors (habilitats i recursos).
5.3. Factors refor¢adors (recompensa i penalitzacid).
6. Teoriadel canvi:
G.1. Estratégies pel canvi d’habits.
6.2. Elements que configuren I'entrevista motivacional.
7. Recursos i estratdgies interpersonals pel canvi d’actituds de la conducta alimentaria:
7.1. Valoracié de la conducra alimentaria.
7.2. Exploracié de comorbilitat psiquiatrica.
7.3. Informacié i educacié.
7.4. Consell personalitzat.
7.5.Model Precede.
8. Recursos i estratégies grupals pel canvi d’actituds de la conducta alimentaria:
8.1. Activitats en el marcescolar.
8.2. Activitats en grups terapeurics.

AVALUACIO:

Lavaluacid es fard d’acord amb els criteris segiients:




- Examen tedric que representara el 60% de 'assignarura.
- Treball individual o en grup que representari el 40% de ['assignatura.

BIBLIOGRAFIA:

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

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

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

Alcdntara, J.A. Como educar las actitudes. Barcelona: CEAC, 1998.
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Assignatures de lliure eleccid

Actuacié en Situacions d’Emergéncia Extrahospitalaria

PROFESSORES: Elisenda JAUMIRA i ARENAS
Olga ISERN i FARRES

Credits: 4,5
Quadrimestre: 4t

OBJECTIUS:

Queestudiant:

1. Prengui consciéncia de la necessitat d’organitzar-se davant d’unasituacié d’emergéncia.
2. Conegui els principis d’intervencid davant d’una situacié d’emergéncia.

3. Actui correctament davant emergéncies extrahospirtalaries.

CONTINGUTS:
1. Primers auxilis:
1.1. Actuacié general davant d’una emergéncia.
1.2. Autoproteccié davant dels riscos derivats de les situacions d’emergéncia.
1.3. Suport vital basic.
1.4. Traumatismes.
1.5. Mobilitzacié d’accidentats.
1.6. Hemorragia i xoc.
1.7. Cremades.
1.8. Lesions provocades pel fred i la calor.
1.9. Intoxicacions.
1.10. Urgéncies maternes.
1.11. Malalties cardiovasculars.
1.12. Alteracions de la consciéncia.
1.13. Alteracions de la conducta.
1.14. Farmaciola.
1.15. Legislacid.

AVALUACIO:

Lavaluacié de I'assignaturaes fard d’acord amb els segiients criteris:

- Realitzacié d’un treball que el professor indicara al principi del curs.
- Participacié i assistencia de lestudiant a classe.

- Una provaescrita.

- Participacié en seminaris.

BIBLIOGRAFIA:

Gelonch, A. Manual d'emergéncies { primeres cures. Barcelona: Generalitat de Catalunya, 1992.

Jacobo, C; Mulero, Cicol. Manual de Socorrisme. Barcelona: Creu Roja de Catalunya, 1990.

Jacobo, C. Manual de Socorrisme. Barcelona: Creu Roja de Catalunya, 1991.

Jiménez, L; Montero, EJ. Protocolos de actuacion en medicina de urgencias. Barcelona: Mosby/Doyma ,
1995.

Seiler, T. Primeros auxilios para nifiosy bebés. Madrid: Edaf, 1996.

Socorrisme. Técniquesde suport a latencid sanitiria immediata. Creu Roja de Catalunya, 1998.
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Idioma: Anglés

PROFESSORA: M. Carme CRIVILLES i GRAU

Credits: 6

Quadrimestre: 3er

OBJECTIUS:

Que l'estudiant:

1. Desenvolupi els coneixements de gramatica necessaris per a 'adquisicié d'un ds precis i correcte de la
llengua anglesa, tant oral com escrita.

2. Adquireixi el vocabulari i les frases fetes propis d’un context de Nutricié Humana i Dietética.

3. Desenvolupi la capacitat de comprensié de textos escrits, videos i gravacions.

CONTINGUTS:
1. Language:
1.1. Some writing and spelling rules
1.2. Review and contrasting tenses (active and passive)
1.3. Narrating and linking past, presentand future events
1.4. Hypothetical situations and the conditionals
1.5. Reporting statements, questions and commands
1.6. Describing, defining and the relative clauses
1.7. Modal verbs ( obligation, necessity, advice ...)
1.8. Useful phrases and vocabulary
2. Health Care
2.1. Parts of the body
2.2. Health and Diseases (Symptoms, diagnosis, treatment)
2.3. Health and food (Culture, food and diets)
2.4. Eating disorders (Anorexia Nervosa, Bulimia....)
2.5. Nutrition and health tips
2.6. Nursing and Nutrition news
2.7. Case histories
2.8. Working with Health Care Professionals
3. New approaches to Nursing and Food and Nutrition through the Internet

AVALUACIO:

Lavaluacié de I'assignatura es fard d’acord amb els segiients criteris:

- Una prova escrita en acabar I'assignatura que representara el 80% de la nota.

-E120% restant s'obtindri a partir d'un treball utiliczant Internet i altres métodes multimedia (CD Roms a
I’Aula d’Autoaprenentatge) que es detallaran a comengament de curs.

BIBLIOGRAFIA

Alexander, L.G. Step by Step 1/2/3Harlow: Longman, 1991

Austin, D; Crossfield, T. English for Nurses. Harlow Longman, 1992

Bolton, D; Goodey, N. English Grammar in Steps. London: Richmond Publishing, 1996
Cambridge Word Selector Angles - Catals. Cambridge: Cambridge University Press, 1995
Collins Todays English Dictionary Collins, 995
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James,D. V. Medicine. English for Academsc Purposes Series. Hempstead: Phoenix ELT, 1989
Longman Language Activator. Harlow: Longman, 1994

McCArthy, M; O’ Deli, E English Vocabulary in Use. Cambridge: Cambridge University Press, 1994
Murphy, R. English Grammar in Use. Cambridge: Cambridge Universicy Press, 1994.

Oxford Dictionary of Food and Nusrition. Oxford: Oxford University Press, 1 998.

Oxford Dictionary of Nursing. Oxford: Oxford University Press, 1998.

Oxford Diccionari Visual. Oxford: Oxford University Press, 1992.

Willis, D. Collins Cobuid Student’s Grammar. Harper Collins, 1991.

Dossier de lectura i glossari.
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Francés per a Professionals de {a Salut

PROFESSORA: Gemma DELGAR i FARRES

Credits: 9
Anual

OBJECTIUS:

Que 'estudiant:

1. Adquireixi les habilitats necessaries per a comunicar-se (expressié oral i escrita) en llengua francesa tant
en un entorn hospitalari com en situacions de la vida quotidiana.

2. Activi la seva comprensi6 auditiva i lectora de lallengua francesa.

3. Conegui el vocabulari propi de l'ambit de les Ciencies de la Salut.

CONTINGUTS:
1.Contingut gramatical:
1.1. Article definit, indefinie, partitiu i contracte.
1.2. Génere i nombre del nom i de 'adjectiu.
1.3. Negacié i interrogacié .
1.4. Adjectius demostratius i adjectius possessius.
1.5. Situacié en el temps i situacié en lespai.
1.6. Lexpressié de la quantitat.
1.7. Pronoms personals.
1.8. Comparatiu i superlatiu.
1.9. Temps verbals: present, imperatiu, passé composé, imperfet, futur i construccions perifrastiques.
1.10. Pronoms relatius: qui, que, ol..
2.Contingurt tematic:
2.1.Elcos huma.
2.2. L'hospital i el personal hospitalari.
2.3. Instruments.
2.4. Malalties.
2.5. Tractaments i terapies.
2.6. Documents sanitaris (cartes, full d'admissié, consentiment...)
2.7.Elsistema sanirari frances.
2.8. Situacions comunicatives quortidianes: presentacions, teléfon, direccions, a la farmicia, al restau-

rant, al'hotel...

AVALUACIO:

Lavaluacié es fard d’acord amb els segiients criteris:

- Seguiment de les tasques realitzades a classe que representari en 30% de la nota.

- Prova oral i escrita al final del curs on es posi de manifest que s’han assolit els objectius de I'assignatura.
Representara un 70% de la nota final.

BIBLIOGRAFIA:

La professora recomanari la bibliografia especificaal'inici del curs.
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Fonaments de Matematiques per a Ciéncia i Tecnologia dels Aliments

PROFESSORA: Dolors VILA 1 SERRA

Credits: 6
Anual

OBJECTIUS

Que estudiant:

1. Adquireixi els coneixements de matemariques basics sobre calcul infinitesimal, algebra lineal i equacions
diferencials, necessaris per poder seguir adequadament els ensenyaments de la diplomatura de Nutricié
Humanai Dietetica.

2. Disposi dels coneixements necessaris per a saber interpretar els principals problemes matematics que es

presenten a la practica i les eines més adequades per a resoldre’ls.

CONTINGUTS
1. Resolucié d’equacions.
1.1. Equacions i sistemes d’equacions.
1.2. Meétodes de resolucié:
1.2.1. Calcul de solucions exactes (métodes algebraics)
1.2.2. Calcul de solucions aproximades (métodes numérics)
2. Funcionsi grafiques.
2.1. Introduccid al concepte de funcié
2.2. Grafiques cartesianes: Lectura i interprertacié.
2.3.Taules, férmules i models de funcions.
3. Calcul infinitesimal.
3.1. Funcions elementals.
3.1. Laderivada. Aplicacions.
3.2. Laintegral. Aplicacions.
4. Introduccié ales equacions diferencials.
4.1. Principals aplicacions:
4.1.1. Creixement i decreixement d’una poblacié
4.1.2. Refredament i mescles quimiques.
4.2. Resolucié d’equacions diferencials.

AVALUACIO:

- S’avaluara cada tema a partir d’exercicis de classe.

- L estudiant tindra I'opcié de realitzar una prova o un treball per a cadascun dels temes, per millorar la seva
nota.

- També hi haura l'opcié de fer una prova final global.

BIBLIOGRAFIA:

Avinyé, Elgueta. Analisi matematica. Problemes resolts i prictiques amb ordinador. McGraw-Hill.
Ayres, J.R. Célculo infinitesimal e integral. Serie Schaum. McGraw-Hill.

Burgos. Algebra lineal. McGraw-Hill.

Calle, M, Vendrell, R. Problemes d'algebra lineal i calcul infinitesimal. Vic: Eumo Edirorial.
Fraile, V. Ecuaciones diferenciales. Métodos de integracion y caleulo numérico. Tebar Flores.
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Granero, F Célends. McGraw-Hill.
Larson, Edwards. Introduccion al dlgebra linealMexic. Limusa.
Sheid, Di Constanzo. Métodos numéricos. Serie Schaum. McGraw-Hill.

Zill. Ecuaciones diferenciales con aplicaciones. Grupo Editorial Iberoamérica.
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Aula de Cant Coral ]

CARACTERISTIQUES DE LASSIGNATURA: Lliure eleccié. 3 credics.

INTRODUCCIO:

La inclusié d’aquesta Aula de Cant Coral en el curriculum de la Universitat de Vic vol ser, per una banda,
una aposta per comengar a abastar la normalitat cultural i académica en aquest camp i, per I'altra, pretén
oferir als estudiants la possibilitat d’accedir amb comoditat i profit a la practica d’aquesta disciplina que els
pot proporcionar una peculiar i activa formacié i educacié en la creativitat i en el compromis interpretatiu,
en el bon gust individual i compartit, en el gaudi estétic de P'experiencia prictica i vivencial de 'art de [a
miisica vocal, en el coneixement, desenvolupamenti acreixement de la veu propiai del conjuntde veus, i de

les més altes i més subtils capacitats auditives.

OBJECTIUS:

e Lexperiéncia vivencial i compartida del bon gust i el desenvolupament de les capacitats de percepcid, in-
tervencid i creacid estetiques, per mitja del Cant Coral.

* El coneixement analftic i pracric del llenguarge coral per mitja de l'estudi i de la interpretacié d'un reper-
tori significatiu, gradual i seleccionar, d’obres d’art corals de diverses époques que formen partde la noscra
cultura.

e El coneixement i I'is reflexiu de I'aparell fonador. El perfeccionament —individual i com a membre d’'un
grup—de les aptituds i facultats auditives i atentives.

e Lalecturaila interpretacié empiriques dels codis del llenguatge musical integrats en les partitures corals.

CONTINGUTS:
1.Lacan¢éaunaveuiengrup.

1.1. Formacié del grup. Coneixement de la propia veu. Principis elementals de respiracié i articulacié.
Actitud corporal. Consellsi practica.

1.2. Lectura del gest de direccid. Coneixement elemental de la partitura. El fraseig. Lexpressivitat i lain-
tencié. Moviments i matisos.

1.3. Vers 'autonomia de la propia veu dins el conjunt de veus: saber cantar, saber-se escoltar, saber escol-
tar.

2. De camf cap al joc polifonic.

2.1. Trets, particularitats i situacid o tessitura de les veus femenines i de les masculines.

2.2.La melodia candnica. El cinon a 'unison: canons perpetus i cinons tancats (a 2 veus, a3 veus, a4 i
més veus [iguals / mixtes]).

2.3.Lacangé a veus iguals (2 veus, 3 veus).

3. Coneixementi treball de repertori.

3.1. El repertori populara cor.

3.2.Lacangé tradicional harmonitzada.

3.3. Coneixement i interpretacié —gradual i dintre de les possibilitats i limitacions tecniques a qué ens ve-
gem obligats— d’obres corals i polifdniques representatives tant per llur situacié historica com pels
generes i els autors.

3.4. Audicié especifica i exemplar, comentada.

AVALUACIO:
L Aulade Cant Coral es fara durantel tot el curs amb una classe setmanal d’una hora i mitja de duracié.

Les classes seran sempre practiques i actives, sense excepcié. Els aspectes tedrics sempre seran donats i co-
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mentats de cara a la praxis interpretativa. U'assimilaci6 individual, promoguda, experimentada i controlada
pel propi interessat, progressiva i constant, és indispensable per al profit global de I'assignatura. Per tant, és

imprescindible ufla assistencia sense interrupcions, interessada 1 activa, per superar Passignatura.

BIBLIOGRAFIA:
Es facilitard un dossier basic que contindri les partitures amb queé es comengaran les activitats d’aquesta
Aula de Cant Coral, i que s'anira ampliant al llarg del curs d’acord amb el ritme de treball i les caracteristi-

quesdel grup.

Nota important:

Abans de materialitzar la matricula d’aquesta assignatura, 'alumne ha d’entrevistar-se amb el professor per
2 obtenir-ne 'accepracié explicita. Lordre amb qué es donaran els continguts descrits no és seqiiencial ni
necessariament completiu, ni ladquisicié o treball d’un contingut mai no podra significar I'abandonament

d’un de suposadament previ.

Tot i que s'observarh un ordre estricte i controlat en el cami cap a ulceriors assoliments o dificultats —de-
p

pendr de les caracteristiques i de 'impuls que porti el grup—, tots els continguts referents a reperrori en ge-

neral poden ser presents en cada classe, i els que fan referéncia als aspectes fonttics, expressius, estetics,

morfoldgics, etc. es treballaran, amb més o menys intensitat, en totes les classes.
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Curs d'iniciacid al Teatre

CARACTERISTIQUES DE LASSIGNATURA: Lliure eleccié. 3 crédics

INTRODUCCIO:

LAula de Teatre Experimental de la Universitat de Vic neix el curs 1993-94 1 pretén contribuir a ladinamit-
zacié culeural de la nostra Universitat i servir de plataforma d’introducci6 al teatre i les arts escéniques en
general.

L’Aula de Teatre es un espai on, d’'una banda, els estudiants de diferents carreres es poden trobar amb la fi-
nalitat de crear liurement i relaxada, sense condicionants. De I'altra, aquest espai serveix també com a re-
flexié col-lectiva i d’experimentacié reatral.

Per fer tot aixd es compta amb un professor que guia tot el projecte; amb espais d’assaig, que cedeix
I'Tnstitut del Teatre de Vic; amb col-laboracions externes de professionals en les tasques de direccié, drama-
tirgia, escenografia i il-luminacid, i també s'ucilitzen espais externs per a les representacions.

Per formar part de 'Aula de Teatre sha de passar necessariament pel curs d’iniciacié al teatre o tenir expe-

riencia demostrada en altres centres o grups.

OBJECTIU GENERAL:

Aproximacié al teatre i en concret al treball actoral de base.

CONTINGUTS:
Desinhibicié
Preséncia escénica
Respiracié
Seguretat
Relaxament
Percepcié interior
Percepcid exterior
Descoberta de la teatralitat propia
Diccid i presénciadelaveu
Lactor i Pespai
Moviments significants
Elgest
Laccié
Construccié del personatge

METODOLOGIA:

Les classes seran totalment practiques, els alumnes experimentaran amb el cos, les sensacions i els senti-

mencs. Es treballard individualmentien grup.
El treball es desenvolupari a patir de técniques d’improvisacié i técniques de grup, utilitzant textos d’esce-

nes teatrals, elements de vestuari, escenografia i elements musicals comasuport.

AVALUACIO:
Es valorara la participacid i 'esforg, 'actitud i l'assisténcia, que es imprescindible atés que el compromis es

indispensable en qualsevol treball de teatre.
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Aproximacié Interdisciplinaria als Estudis de les Dones:
PEconomia, la Cultura, PEducacié i la Salut

PROFESSORA: Niiria SENSAT
CREDITS: 4,5
QUADRIMESTRE: 2n

OBJECTIU:

Lobjectiu d’aquesta assignatura és apropar-nos a la realitat del mén actual a partir de diverses aportacions
académiques: salut, economia, treball, sociologia, dret, politica..., prenent el génere com a fil conductor. Es
treballard des de Pespecialitzacié i la singularitat de cadascuna de les nostres facultats per tal de compartir

tots aquells conceptes i elements d’analisi que ens sén comuns en P'ambic dels estudis del genere.

METODOLOGIA:

Lassignatura s'impartird, d’una banda, a partir de classes magistrals, tot i que es considera fonamental la
participacié dels i les estudiants, per aixo les classes buscaran sempre aconseguir la maxima participacié.
Paral-lelament, en aquest curs hi participaran persones professionals expertes en la marteria que ens aporta-
ran la seva experiéncia i coneixements en aquest camp. Per aixd ['assignatura combinara l'explicacié i el de-
bat, el treball en grup, la discussié de marterials i procurar, fonamentalment, que s'estableixi un intercanvi

fructifer entre totes les persones que cursin 'assignatura.

PROGRAMA:
Tema 1. La historia del moviment feminista
1.1. Origens del feminisme. El sufragisme: la llibertat politicaila ciutadania

1.2. Laparicié dels diferents moviments feministes.

1.2.1. Feminisme liberal
1.2.2. Feminisme socialista
1.2.3. Feminisme radical
1.2. Els debats del moviment feminista. «El personal és politic»
1.2.1. Familia: treball domestic, violéncia domestica
1.2.2. Alliberament sexual: control de la reproduccié
1.2.3. El moviment feminista a Catalunya: I Jornadesa Catalunya
Tema 2. Les dones en 'ambit de les cigncies socials i humanes: conceptes basics
2.1. Divisié sexual del treball
2.2. Sistema sexe/genere
2.3. Partriarcart
2.4. Génere
2.5. Model productiu/reproductiu.
Tema 3. De l'estudi ala concrecié: accions politiques dirigides ales dones.
3.1. Les politiques impulsades des de la U.E.
3.2. Tipologia de politiques
3.2.1.Igualtat formal
3.2.2.1Igualtatd’oportunitats
3.2.3. Accié positiva
3.2.4. Politiques de génere
Tema 4. Ambits de concrecié de les politiques
4.1. El Mercat de treball: ocupacié i atur
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4.1.1. Segregacié ocupacional
4.1.2. Discriminacié salarial
4.1.3 Tecnologia
4.2. Educacié: el génere dins del sistema educatiu
4.2.1. Coeducacié
4.2.2. Rols de nois i de noies dins de les aules
4.2.3. Aprenantatges masculins?, aprenantatges femenins?
4.3. Salut: el mén de la cura, un mén femeni?
4.3.1. Latencié a les persones
4.3.2. Malalties d’homes i dones?
4.4, Cultura: produccié i recepcié
4.4.1. Politiques que fomenten la participacié de les dones en 'ambit de la cultura.
4.4.2, Ladonacom aconsumidora de culrura.

4.4.3 Ladonaen el mén delaliteraruraiel cinema.

AVALUACIO:
Durant rot el curs caldra dur a rerme un treball individual. En el marc de les classes se’n dura a terme el con-
trol i seguiment. Paral-lelament sera moltimportant 'assisténcia a classe aixi com la participacié en els de-

bats que s’organitzin.

BIBLIOGRAFIA:

Acker, S. Género y Educacién. Reflexiones socioldgicas sobre mujeres, ensefianzay feminismo. Madrid: Narcea,
1995.

Alemany, C. Yo no he jugado nunca con Electro L. Madrid: Instituto de la Mujer, 1989.

Anderson, B; Zinsser, J. Historia de las mujeres: una bistoria propia. Barcelona: Critica, 1991. Vol 111.

Beneria, L. Reproduccion, produccidn y division sexual del trabajo ala Revista Mientrastanto, n. 6, Barcelona,
1981.

Beneria, L. La globalizacién de la economia y el trabajo de las mujeresala Revista Economiay Sociologia del
Trabajo, n. 13-14, Madrid, 1991.

Borderfas, C; Carrasco, C; Alemany, C. Las mujeres y el trabajo: rupturas conceptuales. Barcelona: Icaria,
1994.

Butler, ]. Gender Trouble. New York: Routledge, 1990.

Camps, C. Elsiglo de las mujeres. Madrid: Cdtedra, 1998.

Dahlerup, D. (Ed.) The New Womens Movement. Feminism and political in Europe and the USA. Sage
Publications. Forthcoming, 1986.

Duran, M. A. La jornada interminable. Barcelona: Icaria, 1987.

Duran, M. A. Mujer, trabajo y salud. Madrid: Trotra, 1992.

Einsenstein, Z. Patriarcado capitalista y feminismo socialista. Méxic: Siglo XXI, 1980.

Evans, M. Introduccién al pensamiento feminista contempordneo. Madrid: Minerva, 1997.

Friedan, B. La fuente de la edad. Barcelona: Planeta, 1994.

Fuss, D. En esséncia. feminisme, naturalesa i diferéncia. Vic: Eumo Editorial, 2000.

Hernes, H. El poder de las mujeresy el Estado del Bienestar. Madrid: Vindicacién Feminista, 1990.

Lewis, J. The debate on sex and classa New Left Review, 1985. n. 149.

Mackinon, C. Hacia una teoria feminista del Estado. Madrid: Ediciones Cétedra. Universitat de Valéncia.
Instituto de la Mujer, 1995.

Moreno, M. Delsilencio a la palabra. Madrid: Instituto de la Mujer, 1991.

Nash, M. Mujer, familiay trabajo en Espafia. Barcelona: Anthropos, 1983.

Pateman, C. £/ contrato sexual. Barcelona: Anthropos. Serie de filosofia politica, 1995.
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Rambla, X; Tome, A. Una oporsunidad para la coeducacién: las relaciones entre familias y escuelasa Quaderns
de Coeducacié. Barcelona: ICE. UAB, 1998. n. 14.

Showstack, A (Ed.). Las mujeres y el Estado. Madrid: Vindicacién Feminista, 1987.

Swann, A. A cargo del Estado. Barcelona: Ediciones Pomares-Corredor, 1992.

Toro, ]. Elcuerpo como delito. Anorexia, bulimia, cultura y sociedad. Barcelona: Ariel, 1996.

Tubert, S. Mugeres sin sombra. Masernidad y teconologia. Madrid: Siglo XXI, 1991.

Varis, El feminisme com a mirall a lescola. Barcelona: Institut ' Educacié. Ajuntament de Barcelona, 1999.
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Gestio Turistica i del Patrimoni Cultural per a un Desenvolupament Sostenible

CREDITS: 6
QUATRIMESTRE: Ir

COORDINACIO DELASSIGNATURA:
Joan BOU GELI (Catedra UNESCO UV-UH «Desenvolupament Huma Sostenible, Equitat, Partici-

pacié i Educacié Intercultural»)

OBJECTIUS:

Analitzar les iniciatives publiques de planificacié democratica que han de permetre Pevolucié d’'un espai
rural cap a un desenvolupament sostenible, mitjangant la construccié i la conservacié d’un patrimoni rural
en el si d’'una politica turistica integral. Aquestes inciatives han de contemplar la potenciacié de la identitat

ila diversitac cultural dels diferents pobles que han integrat i integren aquest espai.

PROGRAMA:
1) Planificacié democratica en la gesti6 del patrimoni natural i cultural
a) Sintetica evolucié histdrica del paper del secror piblic en I'ambit de les politiques d'intervencié puibli-
ca.
b) Situacié de canvi actual en les estructures i les funcions de I'Estat i les seves conseqiiencies en 'ambit
de les politiques pabliques.
c) El mercat social i les estructures «non profit» com a alternatives d’iniciatives publiques en la prestacié
de serveis i particularment en el turisme.
d) Diferents fases en el procés de presa de decisions publiques.
e) Elaboracié d'un programa de politica per a un turisme cultural i ecologic com a motor d’un desenvo-
lupament sostenible.
2) Patrimoni, gesti6 social i cultural.
a) Manifestacié i suport de la identitat cultural
b) Ladiversitat culcural com a instrumenct turistic per a un desenvolupament sostenible
¢) Tractament de la identitat i la diversitat cultural
d) El testimoni dels jesuites: les reduccions, «la provincia dins de I’altra provincia», I'arquitectura jesuiti-
ca. Regionalitzacié turistica. Els 30 pobles.
3) Desenvolupamentsostenible en un espai rural
a) Lespai rural com a ambit de desenvolupament sostenible
b) El cas de Misiones: laselva, la chacrailes plantacions.
¢) Desenvolupament sostenible, gestié ambiental i ecoturisme en arees protegides de Misiones: parc na-
cional de Iguazd, parcs provincials i la reserva de la biosfera de Yaboty.
d) Mérodes i tecniques d’investigacié de les potencialitats turistiques en I'espai rural.
e) Construccié d’un patrimoni rural integrat per al desenvolupament sostenible. Ecoturisme i desenvo-
lupament rural integrat. Conservacié del patrimoni rural.

METODOLOGIA:
El programa de I'assignatura es dura a terme mitjangant 'exposicié de diferents temes per part del professo-
rat d’Ameérica Llatina:
—Universidad Columbia del Paraguay
. Prof. Arq. Luis Herndez
~ Universidad Nacional de Misiones (UNaM) - Argentina

74




. Prof. Lic. Emilce Cammarata
. Prof. Lic. Beatriz Rivero
— Universidade Regional do Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul (UNIJUI) - Brasil

. Prof. Lic. Emir Limana
Elsestudiants hauran de preparar una memoria de la materia treballada a classe.

AVALUACIO:
Els estudiants hauran de presentar una memoria de les matéries treballades a classe. Per poder ser avaluat
Iestudiant haurd d’haver assistit, com a minim, a un 80% de les classes impartides.

BIBLIOGRAFIA:

ATinici del curs es distribuird a cada estudiant una relacié bibliografica necessaria per I'assignartura .

NOTA:
Aquesta assignatura correspon al Modul 4 - 2000 de la Xarxa Tematica de Docencia ORTUDES-

Ordenacié Territorial: turisme, patrimoni cultural i desenvolupament sostenible, amb el finangament de
PAgencia Espanyola de Cooperacié Internacional del Ministeri d’Assumptes Exteriors del Govern

Espanyol.
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