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Salutacié de la Directora

Benvolgut / benvolguda,

Amb aquesta breu salutacié, el claustre de professors i el personal dels serveis de I'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 a la Universitat de Vic.

En aquestes pigines, que complementen el Llibre de I'Estudiant de la Universitat de Vi, hi podreu trobar
la informacié necessaria per contixer l'estructura organitzativa i el professorat de 'Escola Universicaria de
Ciencies de la Salu, el calendari academic del curs 2001-2002, el Pla ’Estudis i l'organitzacié de I'ense-
nyament on esteu matriculats i, finalment, els programes de les assignatures amb els criteris d’avaluacié i la
bibliografia recomanada pels professors.

Solem aprofitar aquest espai per fer émfasi en alguns punts d’interes; les classes sén de caracter presencial i,
per tan, 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'activitar docent
dels professorsien atencié ala restad’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 Ciéncies de 1a 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 Fisioteripia

Diplomatura de Terapia Ocupacional
Diplomatura de Nutricid Humana i Dietética

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

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

Departament. Un cop s'inicii el curs es facilitard la informaci corresponent.

Organs de govern

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

Directora: Sra. Anna Bonafont.

Cap d’Estudis: Sra. Cinta Sadurnf.

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

Secretaria: Sra. Montserrat Vilalta.

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

Esta constituida per:
La directora de 'Escola, que la presideix.
La resta de membres de la direccié de 'Escola.
Els coordinadors de les drees docents.
Dos representants dels professors amb docéncia plena o exclusiva al’Escola.
Dos estudiants de Escola.
Un representant del personal no docent.



Professors | Professionals de Serveis

Directora:
Cap d’Estudis:
Cap d’Estudis Adjunta:

Coordinadora de Practiques:

Coordinadora de Relacions internacionals
{ Formacié Permanent:

Cap de Departament de
Nutricié Humana i Dietética:

Cap de Departament de
Terapia Ocupacional:

Cap de Departament de
Salut Comunitaria i Salut Mental:

Cap de Departament de
Fisioterapia:

Cap de Departament
d'Infermeria:

Professors de les assignatures:
Estructura i Funcid del Cos Huma:
Nutricio:

Quimica Aplicada:
Alimentacid i Cultura:
Saluti Qualitat de Vida:

Comunicacié i Relacions Humanes:

Bioquimica:

Microbiologia Alimentaria:
Salur Piblica:
Bioestadistica:

Dietetica

Bromatologia i Tecnologia dels Aliments

Anna Bonafont i Castillo
Cinta Sadurni i Bassols
Teresa Lleopart i Coll

Pilar Turon i Morera

Montserrat Lorenzo i Avila

EvaRoviraiPalau

Consuelo Rivera i Toro

Angel Torres i Sancho

Sebastia Canamasas i Ibdfiez

Montserrat Faro i Basco

Josep MoleraiBlanch
Francesc Marin i Serrano
Niria Obradors i Aranda
Esperanga Dudet i Calvo
Consol Blanch i Colat
Josep M. SerratiJurado
EvaRoviraiPalau

M. Carme Vila i Ormazabal
Jordi Naudé i Molist

Josep M. Romai Bands
Niria Obradorsi Aranda
Anna DalmauiRoda
Montserrat Vall i Mayans
Malu Calle i Rosingana

M. Carme Vila i Ormazabal

.Eva Rovirai Palau

M. Carme Casas i Arcarons
Consol Blanch i Colat
Jordi Viver i Fabregé

Ester Vinyeta i Puntf




Fisigpatologia

Processat d'Alimenss

Farmacologia

Deontologia

Tecnologia Culindria

Dietoteripia

Toxicologia Alimentiria Higiene
Legislacié Alimentiria

Economia i Gestid Alimentaria
Educacid per a la Salus

Professors de les assignatures opratives
Publicitat i Salur

Aspectes Nutricionals en 'Elaboracié

de Productes Lactis
Nutricié i Esport

Trastorns Alimentaris Infantils i Juvenils

Psicologia de les Conductes Alimentaries

Nutricié Enteral i Parenteral

Alimentacié en Grups amb Necessitats Especifiques

Alimentacié i Diversitat Cultural
Restauracié i Creativitar
Disseny de Serveis Alimentaris

Programes d'Intervencié: Diabetis

Programes d'Intervencié: Obesitat

Professors de les assignatures de lliure eleccié

Actuacid en Situacions d ‘Emergéncia
Extrabospitaliria

Merct Planas i Vila

Jordi Viver i Fabregé

Lidia Raventés i Caner

Niiria Obradors i Aranda

Angel Torres i Sancho

Ester Busquets i Alibés

Joan Mir i Tubau

Miquel Sdnchez i Romera
EvaRoviraiPalau

Cleofé Pérez-Portabella i Maristany
Eva Rovira i Palau

Emili-Ignasi Lépez i Sabater
Emili-Ignasi Lépez i Sabater

Joan Antoni Castején i Ferndndez
M. Carme Vila i Ormazibal
Josep M. Roma i Banus

Angels Galan i Giré
Josep M. Roma i Bantis

Anna Dalmau i Roda

Francesc Marin i Serrano
Ntria Obradors i Aranda

Eva Rovira i Palau

Jaume Palau i Font
Montserrat Moncunill i Lépez
Jordi Naudé i Molist

Merce Planesi Vila

Assumpta Bohigas i Santasusana
Montserrta Faro i Basco

Susan Johnston

Salah Jarnal

Pep Palau i Pujols

Jordi Montanyes i Bifiana
Yolanda Sala i Vidal

Montse Riera i Corominas
Manuel Porta i Marti

Niria Gémez i Arnaiz

Pilar Garrido i Garzén
Montserrat Giré i Celma
Monica Montserrat i Gil de Bernabé

Elisenda Jaumira i Arefias
Olga Isertn i Farrés



Idioma: Anglés

Fonaments de Matematiques per a
Ciencia i Tecnologia dels Aliments
Terapies Complementiries

Alimentacions Alternatives

Professionals de serveis:

Cap de Secretaria Académica:
Cap de Secretaria:
Secretaria Auxiliar:
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Carme Crivillés i Grau

Miquel Caballeria i Surinyach
Consol Blanch

Cinta Sadurn{ i Bassols
Montse Illan i Villanueva

Agnés Morarté i Serra
Maite Parés i Teixidor
Elisabet Ylla i Boré

M. Angels Riu i Serra




Calendari Académic

Comencament del curs:

Infermeria
1rcurs: 1 d’octubre del 2001. Presentacié a les 10h.
2ni3rcurs: 24 de setembre del 2001

Nutriciéd Humana i Dietérica
1rcurs: 8 d’octubre del 2001. Presentacié ales 10h.
2n13rcurs: 24 de setembre del 2001

Fisioterapia
1rcurs: 8 doctubre del 2001. Presentacié ales 15h.
2n13rcurs: 24 de setembre del 2001

Terapia Ocupacional
Ircurs: 8 d’octubre del 2001, Presentacid a les 16h.
2ni3rcurs: 24 de setembre del 2001

Eximensiavaluacions de febrer:
del 4 al 22 de febrer del 2002

Examensiavaluacions de juny:

del 3al21 de juny del 2002

Examens i avaluacions de setembre:
del 2 al 13 de setembre del 2002

Dies festius:

12 d’octubre de 2001, divendres, festa estatal
1 de novembre de 2001, dijous, tots sants
2 de novembre de 2001 (pont), divendres
6 de desembre de 2001, dijous, festa estatal
7 de desembre de 2001 (pont), divendres

23 d’abril de 2002, dimarts, festa patronal dela UV
1 de maigde 2002, dimecres, festa estatal

20 de maigde 2002, dilluns, segona pasqua
5 dejuliol de 2002, divendres, festa major

11 desetembre de 2002, dimecres, diada nacional de Catalunya

Vacances:
Nadal: del 22 de de desembre de 2001 al 7 de gener de 2002, ambdés inclosos
Setmanasanta: del 25 de mar¢ de 2002 aI't d’abril de 2002, ambdés inclosos
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Organitzacié dels Ensenyaments

Pla d’Estudis

El Pla d’Estudis de Nutricié Humana i Dietética de 'escola Universitaria de Cigncies de la Salut ha estat
elaborat d’acord amb les directrius generals propies d’aquesta titulacié establerts en el R.D. 433/1998
(BOEn.90. 15 d’abril de 1998)

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

distribuits de la segiient manera:

Assignatures troncals: 121,5
Assignatures obligatories: 34,5
Assignatures optatives: 30
Crédits de lliure eleccié: 21

Hi ha assignatures quadrimestrals i anuals. Cada quadrimestre consta de 14 sermanes leceives i un crédic
equival a 10 hores de classe.

Ordenaci6 temporal de ’ensenyament

PRIMER CURS C.A. C.A.
Anuals ’

Estructura i Funcié del Cos Huma (EFCH) 10°5

Numcm(N) ................................................................................... T
1r Quadrimestre 2n Quadrimestre

Quimica Aplicada (QA) 7,5 Bioquimica (BQ) 7,5
Salutpubhca(sp) .................................................................... 4,56
Salu“Quahmdevlda(st) .......................................... 454’5
Comumcaao,Rclaaons}-[umanes(CRH) .................... o 4’5
SEGONCURS Credits Durada 3rQM 4:QM
Dietética (D) 15 - An
Bromatologlal’recnologlade[SAhments(BTA)15 ........................ T
Fls,opatologla(pp)4’5 ...................... Qm ............................ —
proccssatd’Ahmcms(pA) ............................................................ e Q G T ——
Farmacologla(l;‘)4’5 ....................... QmAJB .........
Deontologla(DEt)4’5 ..................... Qm ....................................................... N
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TERCER CURS , C.A. C.A.
Anuals

Dietoterapia (DT) 10’5 An

Tomologla B nglen e(TAH) .............. ]05 .............. e
5& Quadrimestre 6¢ Quadrimestre

Educacié per a la salut (EpS) 4,5

e 1og1acu1mana’rc) ................................................. 6,5 ..............................................................................................................
- gls T 1a(LA) ............................................. 4’5 ...............................................................................................................
EconomlalGesnoAhmenta_ma(EGA)5’5 ...............................................................................................................
Oferta d’Assignatures Optatives

Les assignatures optatives que ofereix 'Escola per al curs 2001-202 sén les segiients:

SEGON CURS (Crédits recomanars, 22,5)

Ir Quadrimestre C.A. 2n Quadrimestre CA
Nutricié i Esport (NiE) 6 Publicitac i Saluc (PS) 6

Psicol. de les Conduct. Alimendaries (PCA) 6

TERCER CURS (Crédits recomanats 28,5)

!r Quadrimestre CA. 2n Quadrimestre CA

Nutricié Enteral i Parenteral (NEP) 6 Restauracid i creativitat (RC)

Alimentacié en Grups amb Neces. Espec. (AGNE) 6 Disseny de Serveis Alimentaris (DSA) 6

Programes d'Intervencié: Obesitat (PLO) 6 Programes d'Interv.: Diabetis (PLD) 6

AhmemacmlDwersnatculturaj(ADC)6 ...................................................................................................................
13




9 2

Oferta d’Assignatures de Lliure Eleccié

ASSIGNATURA Credits Durada IrQm 2n Qm
Grups Grups

Idioma: Angles (ID) 4,5 Qm A

Actuacié en Situacions d’emergéncia

extrahospitalaria (ASEE) 4,5 Qm C

Frances per a Professionals

dela Saluc (FPS) 9 An A A

Fonaments Matematics per a Ciéncia

i Tecnologia dels Aliments (FMTCA) G Qm A

Alimentacions Alternatives (AA) Qm A

Terapies Complementaries (TC) 4,5 Qm A

Reconeixement de credits de Hiure eleccié

Consulteu el Llibre de Estudiant, curs 2000-2001, apartat de Normarives Académiques.
Convocatoria examens febrer 2001/2002

ASSIGNATURA DIA HORA CONV.

Saluti Qualitatde Vida

Salut Pablica 22,02,02 12 - 12
Fisiopatologia 5,02,02 15 12

Actuacié en Situacions d’Emergencia Extrahospitalaria 21,06,02 12 12
Tecnologia Culinaria 4,02,02 15’30 12

Alimentacié en Grups amb Necessitats Especifiques 20,02,02 15’30 12
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Convocatoria examens juny 2001/2002

ASSIGNATURA DIA HORA CONV.
Bioquimica 3,06,02 12 12

Saluti Qualitatde Vida 4,06,02

Salut Publica

Trastorns Alimentaris Infantils i Juvenils

Idioma: Angles

Dietética

Nutricié Enteral i Parenteral

10,06,02
11,06,02




Convocatdria exdmens setembre 2001/2002

ASSIGNATURA DIA HORA CONV,
AlimentaciéiCuleura 2,09,02 10 z
o ‘ .A ................. 4709’01 ......................... [ B
R Funmodel Goitama 6,()9,()2 .......................... R S
MlcrObmloglaAhmema“a - 9’09,02 ........................ e S
Bloqmmlca e 10’09’02 ........................ o S
e 13’09’02 ........................ Lo P
Aspectes Nutricionals en I'elaboracié de productes lactis 2,09,02 12 22

Psicosociologia de les Conductes Alimentaries 13,09,02 12 2=

Dietoterapia 2,09,02 16 2a

Terapies Complementaries 13,09,02 9 22

16
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Assignatures Troncals i Obligatories de 1r curs

Estructura i Funcié del Cos Huma

PROFESSORS: Josep MOLERA i BLANCH
Francesc MARIN i SERRANO

Credics: 10,5
Anual

OBJECTIUS:
Quelescudiant:

1. Adquireixi coneixements basics sobre histologia i embriologia.
2. Anomenilesdiferents parts de 'anatomia de l'individu.

3. Sapigaquinésel funcionamentnormal de 'organisme.

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

5.5. Regulacié de la respiracié.
6. Elsistema cardiocirculatori:

6.1. Generalitats anatdmiques.

6.2. Labomba: aspectes mecinics i electrics.

6.3. Regulacié delacirculacié. Pressié i pols.
7. Fisiologiasanguinia:

7.1. Generalitats anatdmiques.

7.2. Funcionsdelasang. Hematies, leucocits i plaquetes. La melsa.

7.3. Proteines plasmariques.

7.4. Coagulacié delasang.

7.5. Metabolisme del ferro.
8. Laparell digestiu:

8.1. Generalitats anatdmiques.

8.2. Lacoordinacié fisiologica de les activitats d’aquest aparell.

8.3. Masticacié. Deglucié. Motilitat de laboca i 'esofag,

8.4. Digesti6 salival. Funcions de lasalivairegulacié secretoria.

8.5. Caracteristiques funcionals dela digestié a 'estémac.

8.6. Caracreristiques funcionals de la digestié intestinal.

8.7. Estructura funcional del fetge ila vesicula biliar.

8.8. El pancreasen la digestié.

8.9. Transitiabsorcié intestinal. Defecacié.
9. Elronyé iles vies urinaries:

9.1. Generalitats anatdmiques.

9.2. Funcionsdel rony6.

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

9.4. Activitat osmotica del 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’aquestaparell.

10.3. Generalitats anatdmiques de 'aparell genital fementi.

10.4. Funcionsd’aquest aparell.

10.5. Glandules mamaries.
11.Elsistema nervids:

11.1. Generalitats anatdmiques.

11.2. Organitzacié dels centres nerviosos.

11.3. Reflexos somatics de la medul-laespinal.

11.4. Escor¢a motora primaria i sistema piramidal.

11.5. Sistema extrapiramidal.

11.6. Funcions del cerebel.

11.7. Sistema nervis vegeratiu.

11.8. Termoregulacié.

11.9. Reflexos condicionats.

12.El sistema endocri:
12.1. Medi intern. Liquids i compartiments de 'organisme. Homeostasi.
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12.2. Elecerolits. '
12.3. Aiguaiosmolaritat dels liquids de l'organisme.
12.4. Regulacié de 'equilibri acidobasic.
12.5. Principis fonamentals d’endocrinologia. Hormones.
12.6. Generalitats anatomiques de les glandules endocrines.
12.7. Hipofisi. Adenohipofisi. Neurohipofisi.
12.8. Tiroides. Paratiroides. Capsules suprarenals.
12.9. Pancreas. Regulacié de la glucémia.
12.10. Funcions endocrines de les gonades masculines.
12.11. Funcions endocrines de les gbnades femenines.
13. Anatomiai fisiologia de I'oida.
14. Anatomia i fisiologia oftalmologica.
15. Anatomiai fisiologia dermatologica.

AVALUACIO:

Lavaluacié de l'assigantura es fard d’acord amb els segiients criceris:

- Una prova objectiva alliberadora, que s’haura de superar amb una puntuacié igual o superior a 7. En cas
de no arribar-hi, es passard a la convocaroria de juny. En aquesta convocatdria s'aprovari amb una punrua-
cié igual o superiora 5.

- En la convocatdria de setembre caldri examinar-se de tots els continguts de l'assignarura i s'aprovara a
partir de la mateixa puntuaci6 que en la convocatoria de juny.

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

tius, observacié sistematica, treballs, etc.

BIBLIOGRAFIA:

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

Castello, A. Efl 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. Sintesi de la Anatomia Humana. Barcelona: Jins, 1974.

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

PROFESSORES: Niiria OBRADORS i ARANDA

Esperanga DUDET i CALVO

Credits: 9
Anual

OBJECTIUS:
Quel'estudiant:

I

Conegui les bases fisiologiques i bioquimiques de la digestié, absorcié i metabolisme dels diferencs nu-

trients.
Sapiga quines son 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 'estat nutricional de la poblacié, valorant 'efecte de la nu-
trici6 en el manteniment de l'estat de salu.

CONTINGUTS:

1. Inctroduccié. Conceptes basics. Fonts bibliografiques.

2. Bases fisiologiques i bioquimiques de la nutricié: digestis, absorci, transport, metabolisme i excrecié
de nutrients.

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

4. Hidrars de carboni: digesri6, absorcié i metabolisme.

5. Fibraalimentaria: caracteristiques i propietats fisioldgiques.

6. Lipids: digesti6, absorcié i metabolisme. Acids grassos essencials. Colesterol.

7. Proteines: digestid, absorci¢ i metabolisme. Aminoicids 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: absorcié, transport, metabolisme, excreccié i toxicita.

11. Minerals majoritaris: absorcié, metabolisme i funcions.

12. Oligoelements: absorcié, metabolisme, funcions i toxicitat.

13. Aigua, electrdlits i equilibri acid-base.

14. Requeriments nutritius i ingestes diaries recomanades. Grups d’aliments. Valor nutritiu dels aliments.

15. Nutricié durant el cicle viral:

16. Avaluacié de I'estat nutricional.

PRACTIQUES:

- Mesures antropométriques.

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

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

AVALUACIO:

Lavaluaci es fara d’acord amb els segiients criteris:
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- Continguts redrics (80% de la nota): proves objectives que caldra superar amb una puntuacié igual o su-

periora 5.
- Continguts practics (20% de la nota): realitzacié de les pracriques i informe final.
- Realitzacié del treball practic.

BIBLIOGRAFIA:

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

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

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

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

Garrow, LS. i James, W.RT. Human Nutrition and Dietetics. 9a edicié. Londres: Churchill-Livingstone,
1993.
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Quimica Aplicada

PROFESSORA: Consol BLANCH i COLAT

Credits: 7,5

Quadrimestre: 1r

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

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

- Conegui laimporrancia dels compostos bioinorganics i bicorganics i pugui relacionar amb seguretat el bi-
nomi estructura-propierats.

CONTINGUTS:
1. Introduccié. La Quimica com a cigncia basica en Pestudi dels alimens.
2. Els materials.
2.1Els marerials. Sistemes homogenis i heterogenis. Substincies pures. Compostos i elements.
Aplicacié al'estudi de la composicid inclosa en I'etiquetarge dels aliments.
2.2 Estats d’agregaci de la matéria. Enllag quimic. Relacié estructura-propietats.
2.3 Solucions. Calcul de concentracions. Tipus de solucions. Propietats col-ligatives. Solucions habi-
tuals en alimentacié i les seves aplicacions.
3. Reactivitat quimica.
3.1Laigua. Naturalesa i propietats. Dissociacié i concepte de pH. Caricter dissolvent i solubilitat de
sals. Cristal-liczacions 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-
cionsamortidores en nutricié humana. .
3.3 Formaci6 de compostos de coordinacié. Els oligoelements en els aliments. Funcions bioldgiques de
compostos organometl-lics representatius.
3.4 Concepte d’oxidacié reduccié. Processos d’oxidacié caracteristics dels aliments. Quimica bioi-
norganica de I'oxigen. Formacié d’aromes.
3.5 Energia en la reaccié quimica. Contingut energétic dels aliments. Calorimetria.
4. Quimica del carboni.
4.1 Introduccié a la quimica dels compostos del carboni. Representacié grifica de molécules organi-
ques. Grups funcionals més habituals en la quimica dels aliments.
4.2 Isomeria. Sistemes de representaci6 i nomenclatura. Importancia bioquimica dels isdmers.
4.3 Introduccié als compostos bioorganics. Estructura, propietats i reactivitat.
4.4 Productes naturals, aromatics i dietétics.
5. Introduccié a la conservaci6 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 Irradiacié.

PRACTIQUES:

Es realitzaran 10 sessions de 3 hores sermanals. Lassisténcia a les practiques és obligatoria.
Consistiran en:
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- Aplicacid de les operacions basiques de laboratori quimic a U'estudi de les propietarts de diversos compo-
nents dels aliments.

- Realirzacié de tecniques de separacié

- Identificacié de grups funcionals.

Alinicide curs es programara un seminari destinat a la revisi6 dels conceptes de llenguarge quimic: formu-

lacié 1 nomenclatura.

AVALUACIO:

L’avaluacié de I'assignatura es realitzari en base a:

- Continguts tedrics, que caldra superar amb una puntuacié igual o superiora 5.

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

BIBLIOGRAFIA:

Baisica

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

Safia, J. Quimica per a les ciéncies de la naturalesa i de l'alimentacié. Barcelona: Vicens Vives, 1993,

Complementaria

Bender, A. E. Guia de las calorias y la Nurricién. 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.

Guita de aditivos, conservantesy colorantes en alimentacidn. Barcelona: Obelisco,1988.

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

Linder, M. C. Nutricién. Aspectos bioquimicos, metabdlicos y clinicos. Pamplona: EUNSA, 1988.

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

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

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

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

Wolfe, D. H. Quimica general, orgidnicay bioldgica. Coldmbia: 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 orginica experimental. Madrid:
Alhambra, 1974.

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

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

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

Quimica General i inorganica. Practiques de laboratori. Barcelona: Universitat de Barcelona, 1995.
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Alimentacio | Cultura

PROFESSOR: Josep M. SERRAT i JURADO

Credits: 4,5

Quadrimestre: 2n

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Analitzi, a través d’un examen historic i geografic, les implicacions psicoldgiques i socials de la necessirar
bioldgica d’alimentar-se.

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

CONTINGUTS:

1. Condicionants bioldgics de l'alimentacié

2. Etapes historiques de 'alimentacié humana

3. Lareligi6 iles creences populars

4. Les funcions socioculrurals de I'alimentacié

5. Lalimentacié en les diferents culrures i eradicions

6. Laindustria alimentariai el comer¢ d’aliments

7. Loferta alimentaria i el comportament del consumidor

AVALUACIO:

Lavaluacié consistiri en dos exdmens, ['un a meitat de curs (que alliberard materia si s'obté una puntuacié
igual o superior a 5/10) 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 maréria corresponental primer examen.

BIBLIOGRAFIA:

Alimentaciony Cultura. Actas del Congreso Internacional, 1998.

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

Cruz, J. Alimentacidn y cultura. Antropologia de la conducta alimentaria. Pamplona: Eunsa, 1991.

Cruz, J. Alimentaciény cultura. Pamplona: Eunsa, 1993.

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

Goody, J. Cocina, cuisine y clase. Un estudio de sociologia comparada. Barcelona: Gedisa, 1995.

Richtie, C. Comida y civilizacién. Madrid: Alianza Editorial, 1989.

Stapletons, . Como preparar un plan de marketing. Madrid: Deusto, 1987.
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Saluti Qualitat de Vida

PROFESSORA: Eva ROVIRA i PALAU

Credits: 4,5
Quadrimestre: 1r

OBJECTIUS:
Quel'estudiant:

1. Integri una visi6 de la persona com a ésser biopsicosocial.

2. Respecti els habits individuals de la persona.

3. Entengui I'alimentacié com indicador de salut i de qualitat de vida.

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

CONTINGUTS:
1. Conceptes:
1.1. Persona.
1.2. Salut. Laalimentacié com indicador de salut i qualitac de vida.
I.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’independeénciaide dependéncia.
2.6. Recursos de 'usuari que ens poden ajudar a la satisfaccié de la necessitat de beure i menjar i en les
interaccions amb les altres necessitats.
3. Determinants de la salut. Influéncia en la qualitat de vida.

AVALUACIO:

L’avaluacié consistira en:

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

- Els criteris que estableixi el professor de I'assignatura (assisténcia a classe, participacié activa, segons ob-
jectius, segons continguts, analisi de tasques, observacié sistematica, treballs, etc.

BIBLIOGRAFIA:

Institut Catala de la Mediterrania. Lalimentacié mediterrania. 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 Humanay Salud. Mexic: Prensa Médica Mexicana, 1983.
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Comunicacié § Relacions Humanes

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

Credits: 6

Quadrimestre: Ir

OBJECTIUS:

1. Valori individu com a unitat biopsicosocial.

2. Conegui les principals caracteristiques del desenvolupament de I'ésser huma al llarg de la vida.
3. Identifiqui les caracteristiques del desenvolupament de 'ésser huma al llarg de la vida.

4. Valoriels factors que influeixen en la conducta humana.

5. Identifiqui els elements que intervenen en la comunicacié.

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

7. Adquireixi les habilirats per la practica del consell dietztic.

8. Relacioni la comunicacié com a eina de 'educacié sanitaria.

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

CONTINGUTS:
1. La professié: marc conceptual del dietista: objectius, funcions, rols i camps d’actuacié.
2. Determinants de salut. Leducaci6 nutricional com a eina de prevencié sanitaria.
3. Introduccié a la psicologia: definicié, caracteristiques i classificacié.
4. Models psicoldgics: escoles i paradigmes: humanista, cognitivista, psicoanalista, gestalt.
5. Fonaments de la psicologia: percepcié, emocid, motivacid, aprenentatge.
6. Psicologia evolutiva. De la infancia a la senectud. Erapes: intel-ligéncia, cognicié emocional, afectiva,
sexual, personalitat.
7. Introduccié als trastorns psicopatologics.
8. Mecanismes de defensa empreats en psicologia.
9. Elements basics en el procés de comunicacio: elements facilitadors, elements dificultosos, tipus de co-
municacié: passiu, agressiu, assertiu.
10. Caracteristiques basiques del “comunicador”: empatia, calidesa, cordialitat.
11. Comunicacié i negociacié: habilitats i tecniques.
12. “Pacients dificils”, maneig de resistencies.
13. La conducta humana: habits alimentaris: factors que influeixen..
14. Lalimentacié com a relacié humana. Alimentacié individual i col-lectiva.
15. Les relacions intrapersonals i interpersonals. Tecniques de comunicacié-informacié: I'entrevista,
I’enquesta, la historia dietetica. ‘
16. Lobservacié, caracteristiques i avaluacid.
17. Laconsulta alimentaria: la comunicacid, dificultats, relacié d’ajuda

AVALUACIO:

Lavaluacié consistira en:

- Una prova escrita que suposari un 60% de la nota.

- Treball presentat en grup que suposari un 30% de la nota.
- Treball practic individual, que suposara un 10% de la nota.
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Per fer mitjana s’haura de superar cadascuna de les partsam b una nota igual o superiora 5.

- Assisténcia i participacié en l'activitar de Paula.

BIBLIOGRAFIA:

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

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

Cassany, D. La cuina de l'escriptura, Sa ed., Barcelona: Empuiries, 1996.

Eading, A.E. Comuniquese con eficiencia. Barcelona: Gustavo Gili.

Roger, C. El proceso de convertirse en persona. Barcelona: Paidés, 1981.

Serra Majen, L; Aranceta Bartrina, J; Mataix Verdd, J. Mutricidn i Salur Piblica: Métodos, bases cientificasy
aplicaciones. Barcelona: Masson, 1995.

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

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

Llor B; Abad, M.A; Garcfa, M; Nietos, J. Ciencias psicosociales aplicadas a la salud. Madrid: Mc Graw-Hill
Interamericana, 1995.

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

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

Vallejo, ] i altres. Introduccidn a la psicopatologia y ln psiquiatria. Barcelona: Salvar, 1985.

Oculo Martinez. Aprenguem a llegir la publicitar. Vic: Eumo Editorial, 1993.

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

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

La professora recomanara bibliografia especifica i complementaria duranc el curs.

27




oquimica

PROFESSORA: Nuria OBRADORS i ARANDA

Credits: 7,5

Quadrimestre: 2n.

OBJECTIUS:

Que l'estudiant:

1. Aprenguiles bases bioquimiques que expliquen el funcionamentt dels éssers vius.

2. Adquireixi una visié amplia dels diferents sistemes merabblics.

3. Es familiaritzi amb els metodes 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,

. Biomolecules nitrogenades: aminoacids, bases nitrogenades i porfirines.

. Péptids i proteines. Estructura de les proteines.

. Proteines transportadores d’oxigen: hemoglobina i mioglobina,

. Enzims: caralisi enzimarica.

. Cinética enzimatica. Regulacié de I'activitat enzimarica.

. Lipids: estructura i funcié. Membranes bioldgiques.

. Introduccié al metabolisme. Termodinamica dels processos bioquimics.

. Obtenci6 metabolica de I'energia: cicle dels icids tricarboxilics. Cadena respiratoria transportadora d’e-
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lectrons.
10. Metabolisme dels gliicids. Glucolisi. Via de les pentoses-fosfat. Gluconeogenesi.
11. Metabolisme del glucogen.
12. Metabolisme dels lipids: oxidacié dels acids grassos, metabolisme dels cossos cetdnics. Sintesi dAcids
grassos. Metabolisme de lipids complexos i metabolisme del colesterol.
13. Metabolisme dels aminoacids: degradacié d’aminoicidsi cicle de la urea. Biosintesi d’aminoacids.
14. Mecanismes hormonals de regulacié metabolica. Integracié del metabolisme.
15. Acids nucleics: ADN i ARN,
16. Replicacié i transcripcié de TADN. Processat dels ARN.
17. El codi genétic i biosintesi de proteines.
18. Regulacié de 'expressié genetica en procariotes i eucariotes.

PRACTIQUES:

Prictiques de laboratori centrades en:

- preparaci6 de solucions amortidores.

- cromatografia de proteines.

- determinacid de la concentracié de proteina

1

mesura de l'activitat enzimatica: cilcul de les constants cingtiques.

AVALUACIO:
Lavaluacié es fard d’acord amb els segiients criteris:

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

periora5.
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- Contingurs prictics (20% de la nota): realitzacié de les practiquesi informe final. Lassisténcia a les practi-
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. i altres. Bioguimica para ciencias de la salud. Madrid: Interamericana-Mc Graw-Hill, 1995.
Stryer, L. Bioguimica. 4a edici6. Barcelona: Reverté, 1995.
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Microbiologia Alimentaria

PROFESSORA: Anna DALMAU i RODA

Credits: 6
Quadrimestre: 2n

OBJECTIUS:

Que lestudiant:

1. Adquireixi els coneixements basics per poder entendre la microbiologia

2. S’introdueixien un mén fascinanti desconegut on el protagonista és el microorganisme.

CONTINGUTS:
1. Introduccié:
1.1. Descobriment dels microorganismes.
1.2. Naturalesa del mén microbia.
2. Caracteristiques generals dels microorganismes:
2.1. Citologia, metabolisme, genttica, creixement.
3. Els microorganismes en elsaliments:
3.1. Origen i multiplicacié dels microorganismes en els aliments.
3.2. Microorganismes importants en els aliments.
4. Microorganismes ttils:
4.1. Microorganismes com a font de proteina
4.2.“Starters” microbians.
4.3, Fermentacions alimentaries.
5. Microorganismes contaminants:
5.1. Alteracié d’aliments.
5.2. Toxiinfeccions alimentaries.

PRACTIQUES:
Practiques de laboratori centrades en:
1. Reconeixement dels aparells tipics d’un laboratori de microbiologia.
2. Metodologia basica pera l'estudi dels microorganismes:
2.1. Técniques d’esterilitzacid.
2.2. Tecniques d’observacié al microscopi dprtic.
2.3.Tecniques d'aillament i recompte.
3. Metodologia basica per a I'analisis microbiologic dels aliments.

AVALUACIO:

Lavaluacié es farh d’acord amb els segiients criteris:
-Proves tedriques realitzades al llarg del quadrimestre.
-Presentacié dels resultats de practiques.

La qualificacié final sobtindra a partir dels % segiients:
-Examen teoric: 75% o '
-Examen de practiques: 15%

-Informe de practiques: 10%
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BIBLIOGRAFIA: |
Bourgeois, C.M. Microbiologia alimentaria. Vols. 111l Saragossa: Acribia, 1994.
Brock, T.D; Madigan, M.T. Biologia de los microorganismos. Barcelona. Omega. 1988.
Frazier, W.C. ez al. Microbiologia de los alimentos. Saragossa. Acribia.1985.

ICMSF Micoorganismos de los alimentos 1: su significado y mérodos de enumeracién. Saragossa: Acribia,
2000.

ICMSE Microorganismos de los alimentos.
Volum I: Técnicas de andlisis microbiolégico.
Volum IT: Métodos de muestreo para andlisis microbioldgicos. Principios i aplicaciones especificas. Saragossa:
Acribia, 1981.
Igraham, J.L. i altres fntroduccidn a la microbiologia. Vol. 1 111. Barcelona: Reverté, 1998.

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

Pasqual Anderson Microbiologia alimentaria: metodologin analitica para alimentos y bebidas. Saragossa:
Acribia, 1992

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

Stanier, R.Y. i altres. Microbiologia. Barcelona. Reverté. 1996.

Tortosa, G.]. i altres Introduccion a ln microbiologia. Saragossa: Acribia, 1993.
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. Salut Pablica

PROFESSORA: Montserrat VALL i MAYAINS

Credits: 4,5
Quadrimestre: 1r.

OBJECTIUS:

Que l'estudiant:

1. Conceprualitzi la salutila histdria natural salut-malaliia.

2. Identifiqui els sistemes de saluti els nivells d’atencié.

3. Reconegui la utilitat de 'epidemiologia com a eina de coneixement de la comunitat.
4. Valori les possibilitats de educacié peralasalut.

CONTINGUTS:
1. Salut publicaisalut comunitaria.
1.1. Concepte salut/malaltia.
1.2. Histdria natural de la salut-malaldia.
1.3. Factors personals i ambientals que condicionen la salut.
1.4. Indicadors de saluti nivell de vida.
1.5. Concepte de salus piblica i salut comunitaria.
1.6. Concepte d’atencié i nivells de prevencid.
1.7. Diagnostic de salut.
1.8. Plansiprogrames de salut.
1.9. Principis i métodes d’educacié per a lasalut.
2. Sistemnes sanitaris.
2.1. O.M.S. ialtres organismes internacionals.
2.2. Sistemasanitari espanyol i Llei General de Sanitat.
2.3. Sistemasanitari catala i Llei d’Ordenacié Sanitaria.
2.4. Plade Salutde Catalunya.
2.5. Atencié Primaria de Salut.
2.6. XH.UPL
3. Epidemiologia.
3.1. Demografiai Salut Publica.
3.1.1. Demografia estatica.
3.1.2. Demografiadinamica.
3.2. Concepte i finalitat de 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. Epidemiologia analitica:
3.4.1. Estudis de cohorts.
3.4.2. Estudis de casos i controls.
3.5. Epidemiologia experimental.
3.6. Estudide brots epidemics en ambit de I'alimentacié.

AVALUACIO:

L avaluacié del cicle tedrices fard d’acord amb els segiients criteris:
g
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- El rendiment de cada alumnale estara sotmés a un seguiment conrinua.
- La nota final serd el resultat de la ponderacié dels segiients aspectes:
- Examen individual del contingur tedric de 1" assignatura (90 %).
- Realitzacié de treballs pracrics (10 %).

BIBLIOGRAFIA:

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

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

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

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

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

Martin, A.; Cano, ].E Manualde Atencién Primaria de Salud. Barcelona: Doyma, 1989.

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

Vaquero, J.L. Manual de Medicina Preventivay Salud Piblica. Madrid: Pirdmide, 1992.

33




. Bioestadistica

PROFESSORA: Malu CALLE i ROSINGANA

Credits: 4,5

Quadrimestre: 2n

OBJECTIUS:

Que lestudianc:

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

2. Sapiga seleccionar el mérode estadistic més adequar en cada cas.

3. Interpreti correctament els resultats dels estudis estadistics.

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

que es justifiquen mitjangant métodes estadistics.

CONTINGUTS:
1. Aplicacions de l'estadistica en el camp de les cizncies de la salut. Erapes en el procés de la investigacié i
importancia de estadistica.
2. Estadistica descriptiva:
2.1. Conceptes basics: variables, escales de mesura, disseny amb dades aparellades o independents,
poblacié i mostra.
2.2. Recollida de la informacié. Organitzacié de les dades per a I'anilisi: Codificacié. Creacié de la
matriu de dades. o
2.3. Tabulacié de la informaci. Taules de distribucié de freqiiencies.
2.4. Representaci6 grafica de la informacié. Aplicacions informatiques.
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. Index d’apuntament.
3. Introduccid ala probabilitat:
3.1 Definicié i tipus.
3.2 Probabilitat condicionada. Teorema de Bayes.
4 Distribucions de probabilitat.
4.1. Variables discretes:
4.1.1 Llei Binomial.
4.1.2 Lleide 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. Estimacié6 de parametres. ,
5.1.1. Distribucié mostral d’un estadistic. Intervals de confianca.
5.1.2. Estimacié de proporcions.
5.1.3. Estimacié de mitjanes.
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5.2. Proves d’hipotesis. Tipus d’error, a i b. Grau de significacié. Nivell de confianca.
5.3. Comparacid de parametres:
5.3.1 Comparaci¢ de proporcions en disseny de grups independents. ¢2.
5.3.2 Comparaci6 de mitjanes en dissenys de grups independents. «t» d’Student-Fisher per
grups independents.
5.3.3 Comparacid de proporcions en disseny de dades aparellades. McNemar. ¢2.
5.3.4 Comparacié de mitjanes en dissenys de dades aparellades. «t» d’Student-Fisher per dades
aparellades.
5.4. Proves no paramértriques.
5.4.1. Comparaci6 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. Regressi6 lineal.
5.5.2. Coeficient de correlacié lineal de Pearson.
6. La revisié bibliografica. Sistemes de telecomunicacié: Medline. Documentacié de nutricié humana i
dietéticaa Internet.
7.La comunicacié i presentacié dels resultats d’un estudi. Normes internacionals. La lectura critica de tre-

balls originals.

Material necessari:
- Calculadora amb funcions estadistiques basiques.

- Un disquet d’ordinador.

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

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

BIBLIOGRAFIA:

Normany Streiner. Bioestadistica. Madrid: Mosby/Doyma, 1996.

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

Colton, 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.

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

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

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

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

Zaiats, V.; Calle, M. i Presas, R. Probabilitat i estadistica. Exercicis II. Vic:Eumo Editorial, 2000.
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Assignatures Troncals i Obligatories de 2n curs
Dietética

PROFESSORES: M. Carme VILAiORMAZABAL
EvaROVIRAiPALOU

Crédits:15
Anual

OBJECTIUS.

Que l'estudiant:

1. Identifiqui la dietética com I'aplicacié de la nucricié

2. Valoriel fetalimentari i la relacié amb la saluc. Identifiqui els facrors que incideixen en alimentacié

3. Adquireixi el concepte de racié alimentaria i les equivaléncies

4. Conegui els diferents grups d’aliments i les seves caracteristiques

5. Faci la historia alimentaria, conegui i sipiga fer I'avaluacié qualitativa i quantitariva i apliqui el pla d’ac-
cié dietetic

6. Conegui el patré alimentari mediterrani i altres alternarives alimentaries

7. Reconegui les fases de la cadena alimentaria i valori el paper de la dietista en alimentacié col-lectiva, cate-
ring...

8. Valori i assumeixi el rol de la professié

9. Conegui les necessitats alimentaries en situacions especials i sapiga fer les recomanacions

CONTINGUTS:
1. Dietética:

1.1.Ciéncies dels aliments.

1.2.Funcié i ambits d’actuacié

1.3. Consell dietgtic

2. Aliments i nutrients:

2.1.Classificacié, caracteristiques, funcions. Equilibri nutricional. Dietes qualitatives i quantitatives.

2.2.Energia. Taules d’alimentacié Valoracié quantitativa

2.3.Patr6 alimentari. Equilibri alimentari: valoracié qualitativa, Historia dietetica, elements a tenir en
compte. Valoracié i atencié individualitzada. Pla d’accié. Protocol dietetic. Elaboracié del ment
peraunadule

3. Grups d’aliments: qualitats.

3.1. Lacrics, carnics, peix, cereals, tubercles, llegums, horralisses, fruites, verdures, greixos comestibles,
sucres, begudes: definicié, tipus, racié freqiiéncia, conservacié, indicacions i contraindicacions,
consell dietétic

4, Alimentacié i col-lectivitat:

4.1.Qualitat alimentaria.

4.2 Planificacié de ments. Rol del/ la dietista.

4.3 Elaboracié de fitxes técniques.

5. Alimentacié en situacions especials:
5.1. Alimentacié durant 'embaris, 'alletament i la menopausa.
5.2. Alimentacié al nadé, preescolar i adolescent.
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5.3. Alimentacié en Uenvelliment. |

5.4. Alimentacid i esport.

5.5. Alimentaci6 i alternatives alimentiries.

Activitats: Elaboracié de fitxes tecniques.

Elaboraci de la historia dietética. Valoracié de mentis.
Elaboracié de fitxes d’aliments (12): definicié, valor nutricional, racié, freqiiéncia. Indica-
cions, contraindicacions, recepta gastrondmica, comentari dietetic.
Exercicis de casos practics.
Elaboracié de 'informe de practiques.
Elaboracié de dos protocols.

AVALUACIO:

Lavaluacié de I'assignatura es fard d’acord amb els segiients criteris:
- Prova escrita tipus test i pregunta oberta (60%).

- Elaboracié de treballs individuals (20%)

- Assisténcia i participacié a classe.

Lavaluacié del cicle practices fard d’acord amb els segiients criteris:
- Elaboracié individual d’un informe de pracriques (20%)

BIBLIOGRAFIA:

Astiasardn, L; Alfredo Martinez, J. Alimentos, composicon y propiedades. Barcelona: McGraw-Hill
Interamericana, 1999. ,

Cervera, P. Alimentacidn materno infantil Barcelona: Interamericana, 1996.

Cervera, P; Clapés, ].; Rigolfas, R. Alimentacié i Dietoterapia. Aravaca: Interamericana / McGraw-Hill,
1998.

Garnier, A; Waysed, B. Alimentation et sport. Paris: Maliones,1992.

Gémez Recio, R. Dietética prdctica. Madrid: Rialp, 1997.

Kathee Mahan; Sulvia E. Nuzricién y dietoterapia de Krause. Barcelona: McGraw-Hill, 1996.

Lloveras, G.; Serra, J. Menjar, salut i plaer. Barcelona: ACV, 2000.

Kinton, R. i altres 7eoriz del Catering. Saragossa: Acribia.
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Bromatologia i Tecnologia dels Aliments

PROFESSORS: Carme CASAS i ARCARONS
Consol BLANCH i COLAT
Jordi VIVER i FABREGO
Ester VINYETA i PUNTI

Crédits: 15
Anual

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

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

2. Conegui els tipus d’alteracions i modificacions que es poden produir als aliments, i els canvis a qué po-
den estar sotmesos en funcid del tractament que rebin, la manipulacié, Fembalatge i Femmagatzemarge.

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

4. Tinguiles eines i els raonaments que possibilitin la interpretacié de problemes reals en la composicié dels
aliments, com I'analisi de components majoritaris i minoritaris, elements traca, additius i residus conra-
minants.

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

ris.

CONTINGUTS:
1. Composicid, propietats i valor nutritiu dels aliments: -
1.1. Aliment. Components de I'aliment. Valor nutricional. Classificacié dels aliments.
1.2. Carn i productes carnis.
1.3. Peix, marisc i derivats.
1.4. Ousiderivats.
1.5. Llet i derivats.
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. Pa i pastes alimentoses. Productes de brioixeria i pastisseria.
1.11. Condiments i espécies.
1.12. Cafe, tei cacau.
1.13. Melmelades i conserves vegerals.
1.14. Begudes alcoholiques: vins, cava, cervesa i licors.
1.15. Begudes no alcohdliques: sucs de fruica 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. Anilisi d’aliments:
2.1. Fonaments i procediments d’analisi quimica aplicats en I'analisi d’aliments.
2.2. Analisi fisicoquimica dels aliments. Procediments i calculs de resultats més habituals. Determina-
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cié de la composicié dels aliments. Métodes Oficials d’Analisi d’Aliments. Reglamentacié tecnico-
sanitaria: BOE, DOCG.

2.3. Introduccié a Panalisi sensorial. Proves descriptives i de diferenciacié. Educacié del gust i de l'ol-
facte.

2.4. Introduccié a I'analisi inscrumental. Aplicacions de les técniques espectroscopiques i cromatogra-
fiques en 'analisi d’aliments.

2.5. Mostreig i tecniques analitiques emprades per a la deteccié de contaminants en aliments.

2.6. Gestié de la qualitat en els laboratoris analitics de Bromatologia.

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 emmagatzematge.

3.2. Modificacions tecnologiques de les proteines.

3.3. Aplicacions industrials dels enzims exdgens.

3.4. Enfosquiment enzimaric.

3.5. Reaccié de Maillard o enfosquiment no enzimatic.

3.6. Caramel-litzacié dels carbohidrats.

3.7. Oxidacié dels lipids.

3.8. Quimica del fregit.

3.9. Estabilitat de les vitamines 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 identificaci6 de diferents tipus d’alimencs.

. Analisi de la composicié d’alguns productes alimencaris.

. Avaluacié de la qualitat nutritiva d’alguns aliments.

. Anilisi sensorial dels aliments.

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

AVALUACIO:

Lavaluacié 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.

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

Alinici de curs es concretar 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.; Besancon, P. Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alzmentos VolIL. Saragossa:
Acribia, 1982.

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

Cédigo Alimentario Espafiol. Madrid: Tecnos, 1997.
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Coultate, T.P. Food: the Chemistry of its Components. Cambridge: The Royal Society of Chemistry, 1996,

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

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

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

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

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

Lawrie, R.A. Cienciade 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. Faculrat de Farmaicia, 1988.

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

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

Stryer, 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.

41




. Fisiopatologia

PROFESSORA: Merck PLANAS i VILA

Credits: 4,5

Quadrimestre: 3r

OBJECTIUS:

Que estudiant:

1. Adquireixi els coneixements sobre les bases fisiopatoldgiques 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 diettica.

CONTINGUTS:
1. Fisiopatologia: definicié i continguts
2. Lalimentacié com a causa de salut i malaltia.
3. Adapracions metaboliques en el dejuni i 'agressié
4, Resposta immunitaria. Al-1ergies alimentaries. Malatia celiaca. Sida.
5. Malalties hereditaries. Fibrosis quistica. Fenilcetontiria.
6. Malalties infeccioses.
7. Neoplasies. Paper de I'alimentaci6 en ¢l desenvolupament de les neoplasies. Caquéxia i anoréxia ne-
oplasiques. Conseqiiéncies nutricionals del tractament. _
8. Fisiopatologia de I'aparell gastrointestinal. Patologia d’esdfag i d’estémac. Malaltia inflamatdria intes-
tinal. Sindrome d’intesti curt. Hepatopaties. Malalties de les vies biliars. Pancrearitis.
9. Fisiopatologia de I'aparell respiratori. Malaltia pulmonar obstructiva cronica. Asma bronquial.
10. Fisioparologia circulatoria. Hipertensié arterial. Arterioesclerosi. Malaltia coronaria. Hiperlipidémia
11. Alteracions del sistema endocri. Diabetis. Obesitat.
12. Fisiopatologia dels drgans hemartopoittics i de la sang. Anémies. Altres trastorns de la sang,
13. Insuficiencia renal. Calculs renals.
14. Aspectes fisiopatologics del malalt neurologic. Malalties neurodegeneratives. Epilepsia. Esclerosi
multiple.
15. Fisiopatologia de I'esquelet i del miscul. Osteoporosi.
16. Trastorns de la conducta alimentaria. Obesitat. Anoréxia. Bulfmia.

AVALUACIO:

Lavaluacié es fard d’acord amb els segiients criteris:

- Proves objectives que s’hauran de superar amb una puntuacié igual osuperiora5.

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

BIBLIOGRAFIA:

Estelle, A; Cordero, M. Fundamentos de Fisiopatologia. McGraw-Hill Interamericana, 1998.
Tresguerres, J.A.E. Fisiologia humana. Madrid: McGraw-Hill Interamericana, 1992.
Guyton, Arthur C. Fisiologia y fisiopatologia. Méxic: Mc Graw-Hill Interamericana, 1994.
Rodés Teixidor, J; Guardia Massé, J. Medicina interna. Madrid: Mosby/Doyma, 1995.
Farreres Valenti, P; Rozman, C. Medicina interna. Madrid: Mosby/Doyma, 2000.
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Herndndez Rodriguez, M; Sastre Gallego, A. Tratado de nutricidn. Madrid: Diaz de Santos, 1999,
Escote-Stump, S. Nutrition and Diagnosis-Related Care. Baltimore USA: Williams & Wilkins, 1997,




Processat d’Aliments

PROFESSORS: Lidia RAVENTOS i CANET
Jordi VIVER i FABREGO

Credits: 6

Quadrimestre: 3¢

OBJECTIUS:
Quel'estudiant:
1. Conegui les diferents etapes per les quals passen els aliments fins a arribar ala nostra raula.

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

CONTINGUTS:
1. Introduccié als sistemes agroindustrials de processat d’aliments:
1.1. Importancia.
1.2. Sistema de procés, sistemes auxiliars i plantade procés. Conceptes. '
1.3. Classificacis.
2. Processat d’aliments:
2.1. Processat d’aliments a temperatura ambient.
2.1.1. Preparaci6 de matéries 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. Pasteuritzacid i esterilitzacid.
2.2.3. Evaporacid.
2.2.4. Extrusié.
2.2.5. Deshidratacié per aire calent.
2.2.6. Fornejat i coccid.
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 refrigeracié.
2.3.2. Congelacio.
2.3.3. Liofilitzacié i crioconcentracid.
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. Emmagatzematge.
3.2.1. Influgncia de les condicions d’emmagatzematge sobre el producte.




3.2.2. Control de les condicions d’emmagarzemarge.
3.3. Subministcrament d'aigua.
3.4. Eliminacié de residus.
3.5. Envasos.
3.5.1. Funcions de 'envis.
3.5.2. Tipus de materials emprats.
3.5.3. Envasos i medi 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 desinfeccié en circuit rancar.
3.6.4. Seguretat en la neteja.
3.6.5. Destruccié de microorganismes per calor.
3.6.6. Disseny higi¢nic en lainddstria alimentaria.
4. Us d’additius en alimentacié:
4.1. Additius i sanitat alimentaria.
4.2. Colorants.
4.3. Conservants.
4.4, Antioxidants,
4.5. Aromatitzants.
4.6. Alrres addicius.
5. Substancies antinutritives i substancies toxiques en els aliments:
5.1. D’origen natural.
5.2. D’origen artificial.

AVALUACIO:
Lavaluacié es fard d’acord amb els seglients criteris:
- Dos examens al llarg del curs que representaran el 75% de la nota final.

- Practiques al laboratori o a la indstria que representaran el 25% de la nota final.

BIBLIOGRAFIA:

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

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

Brennan, ].G. i altres. Lasoperaciones de la ingenieria de los alimentos. Saragossa:Acribia, 1980.

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

Chefrel eval. Introduccion a la bioguimica 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 Catalunya. Els 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. Manualde industrias de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1993.

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

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

Mundi-Prensa, 1996.
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. Farmacologia

PROFESSORS: Niria OBRADORS i ARANDA
Angel TORRES i SANCHO

Credits: 4.5

Quadrimestre: 4t

OBJECTIUS:

Quelestudiant:

1. Comprengui els conceptes generals de la farmacologia.

2. Conegui les diferents formes farmactutiques en queé es poden trobar els diferents medicaments, es rela-
cioni amb les diferents vies d’administracid i sigui capag de detecrar i solucionar els problemes derivars de
P'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 anatdmici terapeutic.

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

les pautes dietétiques del pacient.

CONTINGUTS:
1. Farmacologia general:
1.1. Conceptes basics i historia de la farmacologia
1.2. Nomenclatura, classificacié i regulacié legal dels medicaments
1.3. Formes farmactutiques i vies d’administracié
1.4. Farmacocingtica: Alliberacié, absorcié, distribucié, metabolitzacié i eliminacié
1.5. Farmacodinamia: Mecanismes d’accié farmacologica, receprors, teories de la unié farmac-receptor
i lefecte farmacologic
1.6. Farmacovigilancia: Estudi de les reaccions adverses
1.7. Toxicitat dels farmacs
1.8. Gesti6 de medicaments com a residus: emmagatzemarge 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. Analgesics menors
2.1.2.2. Analgesics majors
2.1.2.3. Anestesics generals
2.1.2.4. Anestesics locals
2.1.2.5. Coadjudants de I'anestesia
2.1.2. 6. Antiedematosos cerebrals
2.1.2.7. Andiparkinsonians
2.1.2. 8. Antiepileptics
2.1.2.9. Antimigranyosos
2.1.2.10. Hipnaotics, sedants i ansiolitics:
2.1.2.11. Antipsicortics
2.1.2.12. Antidepressius
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2.1.2.13. Deméncies: Malalcia d’Alzheimer:

2.1.2. 14. Estimulants del Sistema Nerviés Ceneral

2.2. Farmacologia de 'aparell respiratori:
2.2.1. Anticussigens
2.2.2. Expectorants
2.2.3. Broncodilatadors:
2.2.3.1. Centrals
2.2.3.2. b-adrenergics
2.2.3.3. Corticoids
2.2.3.4. Altres
2.3. Farmacologia del sistema cardiocirculatori:
2.3.1. Cardiotonics
2.3.2. Anuaritmics
2.3.3. Antianginosos
2.3.4. Vasodilatadors cerebrals i periferics
2.3.5. Hipolipemiants
2.3.6. Diiirérics
| 2.3.7. Tractament de la Hipertensid.
} 2.4. Farmacologia en alteracions de les c&l-lules de la sang:
2.4.1. Antiangémics
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
2.6. Farmacologia del sistema musculoesquelétic:
2.6.1. Antiinflamatoris:
2.6.1.1. No esteroids
2.6.1.2. Esteroids

2.6.2. Relaxants musculars

2.6.3. Tractament osteoporosi
2.7. Farmacologia del sistema immunologic:
2.7.1. Vacunes
2.7.2. Gammaglobulines
2.7.3. Immunodepressors
2.8. Farmacologia en les infeccions:
2.8.1. Antiséptics i desinfectants
2.8.2. Antibiotics:
2.8.2.1. Betalactamics
2.8.2.2 Aminoglucdsids
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. Altres
2.8.3. Tuberculostatics
2.8.4. Antivirics
2.8.5. Antifingics
2.8.6. Antiparasitaris
2.9. Farmacologia del sistema endocri:
2.9.1. Insulines
2.9.2. Antidiab&tics orals
2.9.3. Tiroidals
2.9.4. Anticiroidals
2.10. Farmacologia de I'aparell genitourinari:
2.10.1. Espasmolitics
2.10.2. Adenoma de prostata
2.10.3. Alires
2.11. Farmacologia de 'epidermis
2.12. Farmacologiadel'ull:
2.12.1. Administracié sistemica
2.12.2 Administracié topica
2.13. Farmacologia de I'oida:
2.13.1. Administracié sisttmica
2.13.2. Administracié sisttmica
2.14. Farmacologia en oncologia: Citostatics
2.14.1. Agentsalquilants
2.14.2. Complexos de plati
2.14.3. Antimetabolit
2.14.4. Antibidtics
2.14.5. Alcaloides de lavinca
2.14.6. Antagonistes d’estrdgens
2.14.7. Antagonistes d’androgens
3. Interaccions entre nutrients i medicaments:
3.1. Interaccions fisicoquimiques
3.2. Interaccions farmacocingtiques

3.3. Interaccions farmacodinamiques.

AVALUACIO:

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

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

-Un treball que representara el 10% restant.

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

periora5.

BIBLIOGRAFIA:

Goodman, A. Farmacologia experimentaly clinica. Buenos Aires: Panamericana, 1986.

Velasco Martin, A. i altres Introduccién a la Farmacologia Clinica Barcelona: Menarini, 1997

Pacheco del Cerro,E. Farmacologia y practica de enfermeria. Barcelona: Masson, 1999.

Hansten, Philip. [nteracciones Farmacoldgicas. Barcelona: Doyma, 1988.

Catilogo de Especialidades Farmacéuticas. Madrid: Consejo General de Colegios Oficiales de Farmacéuti-
cos, 2000.
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Deontologia

PROFESSORS: Ester BUSQUETS i ALIBES
Joan MIR1TUBAU

Credits: 4,5
Quadrimestre: 2n

OBJECTIUS:

Quel'estudianc:

1. Entengui el sentit i I'abast de la reflexié &tica en 'ambic de la Nutricié Humana i de la Diecetica.

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

3.1dentifiqui i analitzi les qiiestions &tiques que es plantegen en la professié de dietista i sApiga donar res-
postes fonamentades.

4. Siniciien lareflexié i en la metodologia propies de la biogtica.

CONTINGUTS:
1. Fonamentacié:

1.1. Antropologia:
1.1.1. Chome: un ésser pluridimensional.
1.1.2. Ladimensié &tica de la persona humana.
1.1.3. Elsdrets humans.

1.2. La persona malaltaiel seu mén:
1.2.1. Humanitzacié de la relacié sanitaria.
1.2.2. Nuclis fonamentals dels drets dels malalts.
1.2.3. Drets del malalt usuari de 'hospital (Generalitat de Caralunya) i drets i deures del malale (ar-

ticle 10 de la Llei General de Sanitat espanyola).

1.3. Deontologia:
1.3.1. Deontologia i codis deontoldgics.
1.3.2. Els deures professionals i 'excel-léncia professional.
1.3.3. Deontologia professional i &tica personal.
1.3.4. Presentacid i analisi d’alguns codis deontoldgics de I'ambit sanitari.
1.3.5. Codi deontoldgic de Nutricié Humana i Dietética.

1.4. Conceptes generals d’etica:
1.4.1. Moral i ética.
1.4.2. El deure moral: contingut i fonament.
1.4.3. Valors morals, normes morals i consciéncia moral.
1.4.4. Etica i dret: semblances i diferéncies.

1.5. Labioetica:
1.5.1. Definicions.
1.5.2. Factors determinants en la seva génesi i moments significatius de la seva historia.
1.5.3. Caracteristiques principals.
1.5.4. Continguts.
1.5.5. Criteris per a decidir.
1.5.6. Metodologies de presa de decisions.

1.6. Els comités de biotica:
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1.6.1. Definicié i cipologies.
1.6.2. Funcions especifiques.
1.6.3. Metodologia de treball.
2. Biottica fonamental i clinica.

2.1.Eldretalainformacié i al consentiment informat:
2.1.1. Dretalainformacié: fonamentacié i aplicacions.
2.1.2. Avaluacié de la capacitat..
2.1.3. El consentiment informar: un procés.
2.1.4. Els formularis de consentiment informat.

2.2. El secret professional (la confidencialitar):
2.2.1. Concepte.
2.2.2. Antecedents histdrics.
2.2.3. Aspectes etics; regulacié deontoldgica i juridica.
2.2.4. Dificultats actuals en la proteccié de la confidencialirar.

SEMINARIS:

Lassisténcia als seminaris és obligatoria.

Continguts:

1. Fonamentacid.

2. Analisi de casos.

3. Aspectes &tics en la investigaci6: Els aliments transgenics i els firmacs.
4. Aspectes etics entorn del final de la vida.

AVALUACIO:

Lavaluacié de I'assignatura es fara d’acord amb els segiients crireris:
- Preguntes tipus test (70% de la nota)

- Preguntes sobre el dossier de textos (10%)

- Treballs de seminari (20%).

BIBLIOGRAFIA:

Aranguren, J.L. Etica. Madrid: Alianza Universidad, 1983

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

Beauchamp, T.L. i Childress, J.E, Principios de ética biomédica. Barcelona: Masson, 1999.
Casado M. (ed.). Materiales de bioética y derecho. Barcelona: Cedecs, 1996

Couceiro (ed). Bioética para clinicos. Madrid: Triacastela, 1999

Cortina A. El guebacer ético. Madrid: Santillana, 1996

Gracia, D. Fundamentos de bioética. Madrid: Eudema (Ediciones de la Universidad Complutense), 1989
Geracia, D. Procedimientos de decision en ética clinica. Madrid: Eudema, 1991

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

Simén, P. El consentimiento informado. Madrid: Triacastela, 2000

Torralba Rosell$, E Antropologia del cuidar. Barcelona: Fundacién Mapfre Medicina, 1998
Thomasma, D.C. i Kushner, T.H. De lz vida a la muerte, Ciencia y Bioética. Madrid: Cambridge
University Press, 1999.

Dossier de textos sobre bioértica.
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Assignatures Troncals i Obligatories de 3r Curs

Dietoterapia

PROFESSORES: Cleofé PEREZ-PORTABELLA i MARISTANY
EvaROVIRA i PALAU

Credits: 10,5
Anual

OBJECTIUS:

Que Pestudiant:

1. Sigui capag de realitzar plans dietétics adequats en funcié de la patologia i/o situacions especials en qué es
trobi la persona.

2. Sigui capag de realitzar el seguiment de 'usuari fins a aconseguir I'estabilicat.

3. Pugui interpretar els parametres de I'avaluacié nutricional en cada patologia.

4. Puguiadaptar 'alimentacié en funcié dels processos fisiopatoldgics.

5. Sapiga elaborar dietes per racions diaries, mends tipus i equivaléncies entre aliments.

6. Sigui capag d’elaborar plans dietetics adaprats a les necessitats de cada usuari.

7. Sapiga adaprar el tipus d’informacié i formacié a les caracteristiques dels usuaris.

8. Sapiga valorar la intervencié dietetica.

CONTINGUTS:
1. Dieroterapia:
1.1. Definicié, conceptes i continguts.
1.2. Terminologia, historia clinica i dietética.
1.3. Proves diagnostiques.
2. Intervencié dietetica en el pacient hospitalitzat:
2.1. Caracteristiques, valoracié nutricional i dietética.
2.2. Organitzacid i unificaci6 de les dietes hospitalaries.
3. Alimentacié oral:
3.1. Dietes basals i dietes terapeutiques.
3.2. Realimentaci6, dietes progressives.
3.3. Dietes qualitatives.
3.4. Dietes controlades en nutrients: sodi, liquids, proteines, hidrats...
3.5. Dietes en proves diagnostiques.
4. Alimentacié enteral. Oral per sonda:
4.1.Indicacions, preparats, suplements casolans, sistemes, pautes, materials. Complicacions, actua-
cions, prevencid.
4.2. Conceptes de nutricié parenteral.
4.3. Dietes mixtes.
5. Dietoterapia en la desnutricié. Sida. Cancer.
6. Dietoterapiaen I'obesitat. Dieta dissociada. Dieta cetogénica.
7. Dietoterapia en la diabetis. Hiperuricémia. Dislipémia. Hipertensié.
8. Dietoterapiaen la patologia renal.
9. Dietoterapia en neurologia. En I'envelliment.
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10. Dietoterapia en pacient cardiac i respiratori.

11. Dietoterapiaen la patologia digestiva, hepatica.

12. Dietoterapia en cirurgia: digestiva, cap-coll, en traumarologia, trasplants.
13. Dietoterapia en el pacient cremat.

14. Dietoteripia en pediatria: metabulopaties. Intolerancies congenites.

15. Al-lergies alimentaries.

AVALUACIO
Lassignatura consta d’un cicle teoric i un cicle practic, cadascun dels quals suposara un 50% de la nota final
i caldrd aprovar amb una notaigual o superiora 5.

Lavaluacié del cicle tearic es far d’acord amb els segiients criteris:

- Prova escrita que s’haura de superar amb una puntuacié igual o superiora 5.

- Assisténcia i participacié en els seminaris de 'assignatura.

- Els criteris que estableixin les professores pel que fa a assisténcia a classe, participacié activa, presentacié de
treballs. ..

Lavaluacié del cicle practic es realitzari a partir de:

- Valoracié de pricriques feta conjuntament entre 'equip del servei i el professor que les ha dirigit. Aquesta
nota representa un 50% de la qualificacié toral del cicle pracric.

- Realitzacié d’un treball que representari un 50% de la qualificacié rotal del cicle practic.

La nota final de I'assignatura s'obtindra fent la mitjana de la nota del cicle redric i de la del cicle pracric. Per

fer la mitjana caldra que les dues parts estiguin aprovades amb una nota igual o superiora 5.

BIBLIOGRAFIA:

Cooper, |.E Nutriciény dieta. 4aed. delinea Andersen. Mexic D.F: Nueva Editorial Interamericana.
Herndndez, M. Alimentacidn infantil. 2a ed. Madrid: Diaz de Santos, 1993.

Herndndez Rodriguez, M; Sastre Gallego, A. Tratado de nuiricién. Madrid: Diaz de Santos, 1999.
Krause-Hunscher. Nutricion y dietética clinica. Méxic: Interamericana.

Tarrega, L; Boada, M. Una cuina per al malalt d’Alzheimer. Fundacié ACE. Barcelona: Glosa, 2000.
Salas-Salvado, J; Bonada, A; Trallero, R; Salo, M.E. Nutricidn y dietética clinica. Barcelona: Doyma, 2000.
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Toxicologia Alimentaria i Higiene

PROFESSOR: Emili Ignasi LOPEZ i SABATER

Credits: 10,5
Anual

OBJECTIUS:

Que l'estudiant: -

1. Tingui la capacitat d’avaluar i congixer quines sén les situacions de risc que afecten els diferents aliments
al llarg de tota la cadena de produccié i comercialitzacié.

2. Tingui coneixement per controlar els aliments mitjangant una adequada actuacié sobre els principals

punts critics.

CONTINGUTS:
1. Toxicologia i higiene alimentaria general:
1.1. Concepte.
1.2. Epidemiologia de les infeccions i intoxicacions alimentiries.
1.3. Principis de toxicologia.
1.4. Toxics naturals presents en els aliments.
1.5. Toxics formats durant el processat dels aliments.
1.6. Contaminaci6 abidtica en els aliments.
1.7. Contaminacié bidtica en els aliments.
1.8. Intoxicacions alimentaries d’origen bacteria.
1.9. Intoxicacions alimentaries d'origen fungic.
1.10. Infeccions alimentaries d’etiologia bacteriana.
1.11. Infeccions alimentaries d’etiologia virica.
1.12. Zoonosis alimentaries transmeses pels aliments.
1.13. Higiene i sanitat dels manipuladors d’aliments i dels establiments alimentaris. Programes de de-
sinfeccid, desinsectacié i desratitzacié.
.14. Control i seguretat dels additius alimentaris.
.15. Aspectes sanitaris relacionats amb 'envasat dels aliments.
.16. Anlisis de perills i punts de control critics (APPCC) a la indistria alimentaria.
.17. Aspectes higienics en el tractament dels aliments i productes no aptes per al consum huma i dels
afluents alaindustria alimentaria.
1.18. Disseny higiénic en instal-lacions alimentaries.
2. Higiene dels aliments aplicada.
2.1. Aspectes higienics en I'obtencié, transformacié, comercialitzacié i conservacié de la carn.
2.2. Alreracions i aspectes higienics durant la produccié i comercialitzacié dels productes i subproduc-
tes carnis.
2.3. Aspectes higi¢nics en la comercialitzacid dels productes de la pesca.
2.4. Mol-luscos i crustacis: aspectes higiénics durant la seva produccié i comercialitzacié.
2.5. Aspectes higienics durant la produccié i comercialitzacié de la llet.
2.6. Aspectes higiénics durant I'elaboracié de derivats lactics.
2.7. Estudi higienic dels ous de consum i ovoproductes.
2.8. Estudi higi¢nic dels productes hortofruticoles i dels bolets comestibles.
2.9. Estudi higienic de la mel, dels sucres i altres edulcorants.




2.10. Aspectes higienics dels cereals, llegums, especies, cacau, sopesi salses de raula.

2.11. Aspectes higiénics de aigua de beguda.

2.12. Aspecres higienics en I'elaboracié del vi i altres begudes alcohdliques.

2.13. Higiene durant 'obtencié de la farina i en I'elaboracié del pa, galetes, productes de fleca i pastisse-
ria.

2.14. Aspectes higi¢nics dels aliments precuinats i preparats.

2.15. Aspectes higienics dels aliments conservars per l'accié de la calor: conserves i semiconserves.

2.16. Estudi higiénic dels aliments especials.

PRACTIQUES:

1.- Control de I'eficicia de la neteja i desinfeccié de superficies, equips, establiments i utensilis alimentaris.
Valoracié de Iactivitat germicida de desinfectants quimics.

2.- Deteccié de residus d’antibidtics en carn (métode de cribatge i métode de confirmacié) mitjancant téc-
niques biologiques.

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

4.- Determinacié de la qualitat microbiologica de la llet mitjancant proves de reductasimetria (resazurina i
blau de metile).

5.- Deteccié de residus de fosfatasa alcalina i peroxidasa en llet tractada cérmicament.

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

AVALUACIO:
Lavaluacié de I'assignatura es fara d’acord amb els segiients criteris:
- Proves objectives que es realitzaran al llarg del curs.

- Participacié activa a classe.

BIBLIOGRAFIA:

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

Anonim Food quality and safety systems: a training manual on food hygiene and the Hazard Analysis and
Critical Control Point system. Roma: FAO, 2000.

Anonim Food information on the internet: a basic guide. Surrey: Leatherbead Research Association, 1997,

Chesworth, N. Food hygiene auditing. Londres: Blackie Academic & Professional, 1997.

Derache, J. (coord.). Toxicologiay seguridad de los alimentos. Barcelona: Omega, 1990.

Doyle, M.P. i Beuchat, L.R. Food microbiology: fundamentals and frontiers. Washington: ASM Press, 1997.

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

Eley, A.R. Intoxicaciones alimentarias de etiologia microbiana. Saragossa: Acribia, 1994.

Fehlhaber, K. y Janetschke, P. Higiene veterinaria de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1994.

Gould, W.A. Current good manufacturing practices: food plant sanitation. Baltimore: CTI Publications,
1994.

Hayes, PR. Microbiologia e higiene de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1993.

Hobbs, B.C. y Gilbert, R.J. Higieney toxicologia de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1986.

Hobbs, B.C., Roberts, D.iArnold, E. Food poisoning and food hygiene. New York: Academic Press, 1993.

L.C.M.S.E El sistema de andlisis de riesgos y puntos criticos: su aplicacion a las industrias de alimentos.
Saragossa: Acribia, 1991.

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

Loken, J.K. The HACCP food afety manual. Nova York: John Wiley & Sons, 1995.

Longrée, K. Quantity food sanitation. Nova York: John Wiley & Son, 1996.

Lépez Garcia, ].L. Calidad alimenaria, riesgosy controles en la agroindustria. Madrid: Mundi-Prensa, 1999.

Mortimore, S. HACCP a practical guide. Gaithersburg: Aspen Publishers, 1998.
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Pierson, M.D. i Corlert, D.A. Jr. HA CCI?:prz"zzfzipfes and applications. Nova York: Avi Book, 1992,

Puig-Durdn, J. [ngenieria, autocontrol y auditoria de ln higiene en la industria alimentaria. Bilbao: AMV-
Mundi Prensa, 1999.

Sheridan, J.J., Buchanan, R.L.i Monwille, T.J. HACCP an integrared approach so assuring the microbiologi-
cal safety on meat and poultry. Trumbull: Food & Nutrition Press, 1996.

Tortorello, M.L. i Gendel, .M. Food microbiological analysis: new technologies. Nova York: Marcel Dekker,
1997. .

Varnam, A.H. Foodborne pathogens: an illutrated text. Londres: Manson Publishing, 1996.




Educacid per a [a Salut

PROFESSORS: M. Carme VILA ORMAZABAL
Josep M. ROMA i BANUS

Credits: 4,5

Quadrimestre: 5¢

OBJECTIUS

Que l'estudiant:

1.- S’introdueixi en els coneixements conceptuals basics de formacié en la funcié docent.

2.- Conegui i identifiqui la taxonomia educativa (objectius educatius, activitats i avaluacid), assumint la
planificacié educativa.

3.- Sexerciti a partir de situacions practiques d’aprenentatge en I'ambit de la salut alimenciria.

CONTINGUT:
1.- Fonaments de 'educacié:
1.1.- La docéncia com a professié. Bases de 'educacié. Necessitat de I'educacié. Organismes. Educacié
formal, no formal, informal. La docéncia com a bé per a la salut.
1.2.-La pedagogia com a ci¢ncia de la educaci, relacions amb les aleres ciencies. Principals pedagogs:
gpoca, obra, aportacié pedagodgica.
1.3.- El professor com a professional de 'educacié. Actituds, funcions, deures.
1.4.- Lalumne com a subjecte de la instruccié: motivacié, capacitat intel-lectual, habilitats.
1.5.- Ensenyar i aprendre: teories d’aprenentatge, tipus d’aprenentartge. Els contingurs de la instruccié.
2.- Planificacié docent: '
2.1.-Importancia de la planificacié docent: elements a tenir en compte. Els objectius instruccionals, de-
finicié, qualitats, caracteristiques. Els continguts instruccionals i les activitats docents en relacié
als objectius.
2.2.- Metodologia, planificacié d’activitats. Metodologia formal i no formal. Material i recursos didac-
tics.
2.3.- Lavaluacié, tipus, funcid, proves.
3.- Situacions practiques de I'educacié no formal:
3.1.- Educacié alimentaria per a restauracié
3.2.- Educacié alimentaria en el preescolar
3.3.- Educacié alimentaria per a adolescents
3.4.- Educacié alimentaria maternal
3.5.- Educacié i vellesa
3.6.- Educacié alimentaria a la comunitat
3.7.- Educacié alimentaria en situacions de risc: la diabetis, les malalties cardiocirculatdries, I'obesirar,
la malnutricié. ..

AVALUACIO

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

- Treballs en grup que suposaran un 60 % de la nota.

- Una prova escrita que suposara un 30 % de la nota.

- Treballs individuals que suposaran un 10% de la nota.

Per tal de fer mitjana, cadascuna de les parts s’haura d’haver superat amb una nota igual o superiora 5.
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- Assistencia i participacié a classe.

BIBILIOGRAFIA

Genovad, C. i Gotzens, C. Psicologfade la instruccién. Santillana, 1997

Llacuna, J.iVila, M.C. Introduccié a la pedagogia per a personal sanitari. Barcelona: PPU, 1987.

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

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

Sarramona, J., Colom, A. i Vazquez, G. Formacié i actualitzacié docent. Barcelona: UOB, 1999

Delorsialtres. Hi ha un tresor amagat a dins. Barcelona: Unesco, 1996.

Maraix, J. i Carazo, E. Nutricidn para educadores. Barcelona: Diaz de Santos, 1995.

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

Tomas i Foch, M. Témes basics d'organitzacis i gestid d'institucions d'educacié no formal. Bellaterra: UAB,
1997.

Serra Majem, L. i altres. Consejo nutricionaly alimentario. Barcelona: Mediclinica, 1994.

Unesco. [nforme mundial sobre la educacidn, 1995.
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Legislacié Alimentaria

PROFESSOR: Emili Ignasi LOPEZ i SABATER

Credits: 4.5

Quadrimestre: 5&

OBJECTIUS:
) .

Que l'estudiant:

- Adquireixi un coneixement adequat dels aspectes basics de la normativa alimentéria.

- Adquireixi la formacié precisa per tractar i resoldre els aspectes juridics relatius a la produccié, elaboracié,
transformacié, comercialitzacié i consum dels aliments i de 'alimentacié humana (determinacié de les
normes jurfdiques aplicables i procediments per ala seva correcta interpretacié i aplicacié).

- Adquireixi uns coneixements basics per a un correcte desenvolupament dels objectius anteriors.

- Conegui les reglamentacions tecnicosanitaries i les normes de qualitat existents per a cada tipus d’aliment.

CONTINGUTS:
1. Legislacié.
1.1. Eldret.
1.2.Lanormajuridica.
1.3. Lordenament juridic. La relacié juridica.
1.4. Ladministracié i el drec administratiu.
1.5. Organitzacié administrativa en materia alimentaria.
1.6. Intervencié i control administratiu en matéria alimentiria. Proteccié dels drets del consumidor en
materia alimentaria. Potestat sancionadora de ’Administracié.
1.7. Competéncies estatals, autonomiques i municipals en matéria alimenciria.
1.8. Legislacié d’ambit europeu en mateéria alimentaria.
1.9. El Comite mixt FAO/OMS del Codex Alimentarius.
1.10. El Codi Alimentari Espanyol (C.A.E.)
.11. Desenvolupamentdel C.A.E. reglamentacions tecnicosanitariesi ~ normes de qualitat.
.12. Etiquetat, envasat i publicitat de productes alimentaris.
.13. Autoritzacié i registre d'industries i productes alimentaris.

Pt gt b ek

.14. Organitzacié de la inspecci6 i control dels aliments. Aspectes legals en la insercié dels aliments.
Programes de control i vigilincia de les indstries alimentaries.
1.15. La presa de mostres en la inspeccié dels aliments. La prova pericial: meétode analitic, resultats i in-
formes.
1.16. Analisi dels aliments: laboratoris oficials i privats. Métodes oficials d’analisi.
1.17. Inspeccid i control alimentari en el comerg exterior.
1.18. Denominacions d’origen i marques de qualitat alimentiria.
2. Normalitzacié alimentaria.
2.1. Carns i productes carnis.
2.2. Peix, marisci derivats.
2.3. Ousi productes derivats.
2.4. Lleti productes lactics.
2.5. Olii greixos comestibles.
2.6. Cereals i productes derivats.
2.7. Horralisses, fruites i derivats.
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2.8. Edulcorants naturals i artificials.
2.9. Condiments i espécies.

2.10. Aliments estimulants.

2.11. Plats preparats i/o precuinats.
2.12. Aliments especials.

2.13. Laigua.

2.14. Begudes alcoholiques i refrescants.
2.15. Additius.

PRACTIQUES:

Es realitzaran diversos seminaris durant el quadrimestre d’acord amb el programa de I'assignatura.

AVALUACIO:

Lavaluaci6 de I'assignarura es fard d’acord amb els segiients criteris:
- Proves objectives que es realitzaran al llarg del curs.

- La participacié activa a la classe.

BIBLIOGRAFIA:

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

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

Anbnim Derecho Alimentario y Productos Nuevos. Madrid: AMV, 1991.

Anonim Legislacion Alimensaria de ln Comunidad Econdmica Europea. Madrid: EYPASA, 1994

Anonim Recopilacidn Legislativa Alimentaria. Madrid: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién,
1982.

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

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

Anonim Reglamentaciones Técnico-Sanitarias del Sector Alimentario. Tomos 1, Iy II1. Madrid: AMYV, 1995
Latorre, A. Introduccion al Derecho. Barcelona: Ariel, 1996.

Lépez-Nieto, E La Administracién Piblica en Espasia. Barcelona: Ariel, 1989.

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

PROFESSORS: Miquel SANCHEZ ROMERA
EvaROVIRAIPALAU

Credits: 6,5

Quadrimestre: 5¢

OBJECTIUS:

Que l'estudiant:

1. Conegui els processos culinaris més adequats per preparar diferents plats.

2. Identifiqui les tecniques culinaries més adients per utilitzar en dietoterapia.

3. Planifiqui ments per a col-lectivitats, adaptats als diferents grups d’edats, tenint en compre els factors

queinflueixen en laseva alimentacid.

CONTINGUTS:
1. Introduccié ala tecnologia culinaria.
1.1. Conceprtes i objectius de la ciencia de la tecnologia culinaria.
1.2. Restauracié actual: fonts d’aliments.
1.3. Lespai culinari.
2. Operacions i processos de la tecnologia culinaria.
2.1. Conservacié dels ingredients.
2.2. Operacions culinaries a temperatura ambient.
2.3. Processos culinaris amb aplicacié de calor.
2.3.1. Generalitats sobre els processos de coccié.
2.3.2. Tipus de coccions: en medi no liquid, en medi gras, en medi aquéds, mixtes i especials.
3. La restauracié6 diferida: sistemes i aplicacions.
3.1. Concepte i desenvolupament.
3.2- Sistemes de conservacid: en calent, en baixa refrigeracid, en baixa ultracongelacid.
3.3. Condicionament del plat cuinat a la cuina terminal.
3.4. Serveis d oferta.
4. La qualitat tecnoldgica alimentaria.
4.1. La qualitaten els plats cuinats.
4.2. Aspectes nutritius, sensorials i higienicosanitaris de la qualirat.

5. Els termes de la cuina: coneixement dels productes i la seva preparacié.

AVALUACIO:

La avaluaci6 de I'assignatura es fard d’acord amb els segiients criteris:

- Una prova escrita que representara el 80% de la nota.

- Presentacié d’un treball prictic que representara el 20% de la nota.

- Els criteris que estableixi el professor de I'assignatura (assistencia a classe, participacié activa, observacié

sistemnarica, eic.)

BIBLIOGRAFIA: ,
Bello Gutiérrez, J. Tecnologia culinaria. Madrid: Ediciones Diaz de Santos, 1998.
Cano, M,, Jiménez, S, Ramirez. Cocina. Actividades. Madrid: McGrall-Hill / Interamericana de Espafia,

1997.




Coenders A. Quimica culinaria . Estudio de lo que les sucede a los alimentos antes, durante y después de cocina-
dos. Saragossa: Acribia, 1996.

Wrighe, J., Treullie, E. Le cordon blew. Guia complera de las técnicas culinarias. Barcelona: Blume, 1997,
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Economia i Gesti6 Alimentaria

PROFESSOR: Joan Antoni CASTEJON i FERNANDEZ

Credits: 6

Quadrimestre: 5&

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. S8’Introdueixi en el mén de I'economia i la gestié empresarial des d’un punt de vista pracric i aplicat a
I'entorn on desenvolupara la seva carrera professional.

2. Identifiqui aquell aspectes que el poden ajudar a reforcar el seu esperit emprenedor.

CONTINGUTS:

1. Lempresa alimentaria en la produccid, en la distribucié i en els serveis:
1.1. Economia de 'empresa: Empresa i empresari.

1.2. Agents econdmics.

1.3. Microeconomia i macroeconomia.

1.4. Empreses ptibliques, nacionals, multinacionals.

1.5. Nocions del sistema laboral.

1.6. Lofertaila demanda.

1.7. El mercat. Monopoli, oligopoli, competencia perfecta.
1.8. Estructura financera de 'empresa.

2. Formes juridiques de 'empresa alimentaria:

2.1. Conceptes: empresa individual, empresa associativa, societat mercantil, societats personalistes, so-
cietats capiralistes.

2.2. Societat col-lectiva.

2.3. Societat comanditaria.

2.4. Societat andnima.

2.5. Societat de responsabilitat limitada.

2.6. Societat cooperativa.

2.7. Aleres tipus de societats.

3. Introduccié ala gestié. Comprabilitat general i comprabilitat de costos:
3.1. Distinci6 entre cobraments i ingressos i entre pagaments i despeses.
3.2. El Balang de situacié.

3.3. El compte de perdues i guanys.

3.4. Integracié del balang i el compte de perdues i guanys.
3.5. Distinci6 entre deute i déficit.

3.6. El registre dels fets comptables.

3.7.Elcicle comptable.

3.8. Normalitzacié comptable: Pla general de comprabilitat.

4. Introduccié al'organitzacié empresarial:

4.1. Estructura organitzativa de 'empresa.
4.2. Noves tecniques d’organitzacié. V
4.3. Gesti6 de recursos humans.
5. Organitzacié i gesti6 de serveis d’alimentacié i dietética:
5.1. Definici6 d’objectius del servei i planificacié d’estratégies per assolir-los.




5.2. Organitzacié del ereball, assignaci de directrius i establiment de relacions i de comunicacis.
5.3. Recursos humans d’un servei d’alimentacié.

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

5.5. Activitarts funcionals de suport 2 un servei d’alimentacis.

5.6. Autogestié versus subcontractacié del servei d’alimentacig.

AVALUACIO:
Lavaluacié de I'assignartura es fara d’acord amb els segiients criteris:
- Proves objectives que es realitzaran al llarg de I'assignartura.

BIBLIOGRAFIA:

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

Ballesta, G. Contabilidad general: una vision praciica. Barcelona: Gestié 2000, 1991,

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

Casanueva, Cristébal i altres Organizacion y gestion de empresas turisticas. Madrid: Pirdmide, 2000.

Figuerola, Manuel. Economia para la gestion de las empresas ruristicas. Organzzﬂaon J financiacidn. Madrid:
Centro de Estudios Ramén Areces, 1995.

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

Romero, C. Técnicasde gestion de empresas. Madrid: Mundi Prensa, 1993,
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Assignatures Optatives

Publicitati Salut

PROFESSORS: Angels GALAN i GIRO
Josep M. ROMA i BANUS

Credits: 6
Quadrimestre: 4t

OBJECTIUS:
Que l'estudiant:

1. Sapiga que ésicom funciona el mén publicitari.

2. Adquireixi un esperit critic a ’hora de rebre missarges publicitaris.
3. Vegi la udilitat de la publicitat com a mitja de difusié d’informacié.

4. Apliquiels coneixements adquirits elaborant un espot publicirari relacionat amb la mutricié i la salut.

CONTINGUTS:
1. Introduccié general a la publicirat.
1.1. Lentorn general del marqueting,.
1.2. Comunicacié versus publicitat.
1.3. Principals protagonistes de la gestié publicitaria.
1.4. Técniques de comunicacié.
2. Publicitat.
2.1. Evolucié historica.
2.2. Tipus de publicitat:
2.2.1. En funcié del producte.
2.2.2. En funcié del recepror.
2.3. Mitjans publicitaris:
2.3.1. Impresos.
2.3.2. Radiofonics.
2.3.3. Audiovisuals.
2.4. Tecniques publicitaries.
2.5. Llenguatge publicitari.
2.6. Creativitat i realitzacié d’anuncis.
2.7. Avaluacié de costos.
2.8. Investigacié en publicitat.

2.9. Les agencies de publicirtat.
3. Ladefensa del consumidor.
3.1. Comportament del consumidor.
3.2. Etica dels missatges publicitaris.
3.3. Transmissi6 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.

4.1, Campanyes de llangament de nous productes.
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4.2. Campanyes nutricionals i/o desalut.
4.3. Transmissié d’informacié 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. Normariva existent.
5.2. Organismes d’autoregulacié.
6. Practiques de publicirat.
6.1. Introduccié de la publicitaca TV.
6.6.1. Quéés unespot.
6.6.2. Tipus d’espots.
6.6.3. Partsd’un espot.
6.6.4. Visionatianilisi d’espots i making off.
6.2. Creacié d’una empresa de serveis publicitaris.
6.2.1. Definicié, marcailogo.
6.3. Llenguatge audiovisual.
6.3.1. Camp visual, forade camp i forade quadre.
6.3.2. Planificacié de plans: descriptius, narratius i expressius.
6.3.3. Enquadrament.
6.3.4. Angulacié, movimentidesplacament de cimera.
6.3.5. Guionitzacid. El guid, 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. Targer.
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:

Lavaluacid es fara d’acord amb els segiients criteris:

Part teorica (70% de la nota de P'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’avaluara la realitzacié i presentacié.

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

- Disseny i elaboracié d’un anunci comercial per a televisié. Aquesta practica es realitzari en grup i se n’ava-
luara 'execucié i la presentacié.

BIBLIOGRAFIA:

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

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

Bassat, L. Ellibro rojo de la publicidad. Barcelona: Folio, 1993.

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

Ferrés, . Per a una didactica del video. Barcelona: Generalitat de Cartalunya, 1990.
Sutil, L. Estimulacién subliminal. Madrid: Javier Vergara, 1995.




Aspectes Nutricionals en PElaboraci6 de Productes Lactis

PROFESSORA: Anna DALMAU 1 RODA

Credits:6
Quadrimestre:3r

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Coneguilalleti els productes derivats des de diferents punts de vista: composicié, caracteristiques fisico-
quimiques, conservacié. ..

2. Estudii l'efecte dels diferents tractaments tecnoldgics sobre la modificacid i les caracterfstiques anteriors.

3. Avalui laincidencia dels efectes estudiats sobre les caracrerfstiques nutricionals de tots aquests produces.

CONTINGUTS:
Cicle teoric:
1. Introduccid.
2. Llet:
2.1. Composicié i estructura.
2.2. Valor nurritiu.
3. Llets de consum:
3.1. Tipus.
3.2. Processos d’elaboracié.
3.3. Caracteristiques i composicié.
3.4. Valor nutritiu.
4. Llets conservades:
4.1. Tipus.
4.2. Processos d’elaboracid.
4.3. Caracteristiques i composicid.
4.4. Valor nutritiu.
5. Llets especials:
5.1.Tipus.
5.2. Caracreristiques i composicié.
5.3. Valor nutritiu.
6. Formarges:
6.1. Classificacié.
6.2. Composicid.
6.3. Valor nutriciu.
6.4. Procés d’elaboracié.
6.5. Tecnologies especifiques.
6.6. Subproductes.
7. Llets fermentades:
7.1.Tipus.
7.2. Microorganismes implicats. Probidtics.
7.3. Procés d’elaboracié.
7.4. Composicié i valor nutritiu.
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Cicle practic:

Els continguts de les practiques faran referéncia a aspectes com:

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

2. Escudi de l'efecte dels processos d’elaboracié.

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

AVALUACIO:

Lavaluacié es fard d’acord amb els segiients criteris:

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

- L assisténcia a les classes ser3 obligatdria

BIBLIOGRAFIA:

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

Cenzano, . Elaboracidn, andlisis y conirol de calidad de los helados. Madrid: A. Madrid Vicente, 1988.
Eck, A. El queso. Barcelona: Omega, 1990.

Keating, DE /ntroduccion a la lacrologia. Saragossa: Acribia, 1999.

Luquet, EM. Lechey productos licteos. Saragossa: Acribia, 1993.

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

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

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

Tamine, A.Y. i altres. Yogurs, cienciay tecnologz’a. Saragossa: Acribia, 1991.

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

Walstra, P Quémica y fisica lactoldgica. Saragossa: Acribia, 1987.




Nutricid i Esport

PROFESSORS: Francesc MARIN i SERRANQ
NiriaOBRADORS i ARANDA
EvaROVIRA iPALAU
Jaume PALAUIiFONT

Credits: 6

Quadrimestre: 3er

OBJECTIUS:

Que l'estudiant;

1. Conegui els diferencs tipus d’esport i les despeses energétiques que comporten.

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

3. Seleccioni i confeccioni una dieta equilibrada en funcié de I'esport realitzat per tal d’aconseguir el ma-
xim rendiment fisic i psiquic.

CONTINGUTS:
Cicle redric:
1. Activitat fisica i esport:
1.1. Concepre d’activitat fisica i d’esport.
1.2. Lesporten funcié de la qualirat fisica.
1.3. Esportindividual i d’equip.
1.4. Edatiesport.
1.5. Entrenament.
2. Fisiologia de Pactivitat fisica. Adapracié a 'esforg:
2.1. Aparell locomotor.
2.2. Aparell respiratori.
2.3. Sistema cardiocirculatori.
2.4. Aparell digestiu.
2.5. Ronyé i vies urinaries.

2.6. Sistema nervids.
2.7. Sistema endocri.
3. Metabolisme i Activitat fisica:
3.1. Vies metaboliques ergogéniques.
3.2. Metabolisme dels radicals lliures.
4. Alimentaci6 del'esportista. Planificacié dietética.
4.1. Aliments convencionals.
4.2. Suplements nutricionals.

Cicle practic:

- Avaluacié de I'estat nutricional de 'esportista.
- Indicadors fisiologics i bioquimics de Pesport.
- Prictiques en diferents esports.

AVALUACIO.

Lavaluacié es fard d’acord amb els segiients criteris:
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- Un examen ordinari que caldra superar amb una puntuacié igual o superiora 5.
- Els criteris que estableixin els professors de I'assignatura (assisténcia a classe, parricipacié activa, treballs
dels continguts tedrics i de les sessions practiques)

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 nusricional y dietética de lus actividades flsicas. Barce-
fona: 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 | juvenils

PROFESSORA: Montserrat MONCUNILL i LOPEZ

Credits: 6

Quadrimestre: 3er

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

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

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

CONTINGUTS:
1. Historia:
1.1. Record historic.
1.2. Tres etapes historiques.
1.3. Epidemiologia de les disoréxies.
2. Culeuraisocietat:
2.1. De "I'anoréxia santa” al'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 psicosomatic:
4.1. La desorganitzaci$ psicomarica.
4.2. Concepcions generals.
4.3. Labogeriadel cos:
4.3.1. Elslimits corporals
4.3.2. El cos femen{
4.3.3. El menjar
4.4. Mecanismes de defensa.
4.5. El paper de la mare.
5. Trastorns de I'alimentacié:
5.1.Trastorns del lactant i transtorns infantils:
5.1.1. Limits delaclinicaenel 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 caracter 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. Discussid.
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. Ladiversitat psicopatologica.
5.1.5.3.4. Casclinic: "El destf letal de dues germanes”.
5.1.5.4. Anoréxia dela infincia:
5.1.5.4.1. Variants cliniques.
5.1.5.4.2. Evolucié i pronostic.
5.1.5.5. Vomits:
5.1.5.5.1. Descripcid clinica.
5.1.5.5.2. Casclinic: Cristian.
5.1.5.6. Bulimia-Hiperfagia.
5.1.5.7. Obesitat infanril:
5.1.5.7.1. Descripci6 clinica.
5.1.5.8. El mericisme.
5.1.5.9. Potomania.
5.1.5.10. Aberracions alimentaries.
6.1. Trastorns de I'adolescéncia: 'anoréxia:
6.1.1. Lanorexia nerviosa:
6.1.1.1. Edologia de 'anoreéxia.
6.1.1.2. Descripci6 clinica.
6.1.1.3. Psicopatologia.
6.1.1.4. Criteris diagnostics.
6.1.1.5. Diagnostic diferencial.
6.1.2. Laclinica de Panoréxia:
6.1.2.1. Motius habituals de consulra.
6.1.2.2. Lenurevista prévia.
6.1.2.3. La historia clinica.
6.1.2.4. Lavaluaci$ inicial.
6.1.3. La personalitat de I'anoréxia:
6.1.3.1. Anoréxia masculina.
6.1.3.2. Anoréxia femenina.
6.1.4. Enfocament psicodinamic:
6.1.4.1. Mecanisme clau.
6.1.4.2. La funcié materna.
6.1.4.3. La funcid paterna.
6.1.4.4. Casclinic: Marta, “una pesada heréncia”.
6.1.5. La familia de I'anoréxia:
6.1.6. Lanoréxiaen els limits d’altres patologies.
6.2. Trastorns de 'adolescéncia: La bulimia.
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6.2.1. Labulimia, una recerca historica.
6.2.2. Eriologia de la bulimia.
6.2.3. Psicoparologia de la bulimia.
6.2.4. Ladinamica de la bulimia.
6.2.5. Obesitat i sobrepés:
6.2.5.1. El rebuig social.
6.2.5.2. Salut i obesirat.
6.2.5.3. El mite del greix.
6.2.6. Ladinamica familiar en la bulimia.
6.3. Altres trastorns de 'alimentacié:
6.3.1. Aberracions alimentiries.
6.3.2. Psicosis i trastorns de I'alimentacié.
6.3.3. Neurosi i trastorns de I'alimenracié.
6.3.4. Trastorns narcisistes:
6.3.4.1. Exerciciiesport.
6.3.4.2. Culcurisme.
6.3.4.3. Lareligi6 del cos.

6.3.5. Trastorns de l'alimentacié i malalties somariques.

7. Tractament i prevencid:
7.1. Consideracions terapeutiques:
7.1.1. Psicofarmacologia.
7.1.2. Psicoterapia,
7.2. Tractament de 'anorexia:
7.2.1. Psicoterapia.
7.2.2. Conductisme.
7.2.3. Terapia familiar.
7.2.4. Terapia sistémica.
7.2.5. Terapiad’internacié.
7.3. Tractament de les bulimies:
7.3.1. Terapia cognitiva.
7.3.2. Terapiagrupal.
7.3.3. Terapia psicodinamica.
7.4. Prevencié de 'anoréxia.
8. Equip i xarxa sanitaria:
8.1. Lequip assistencial. Model dassisténcia integral.
8.1.1. Lequip terapeutic.
8.1.2. Els professionals de la salu.
8.1.3. Equips interdisciplinaris.
8.2. Xarxa sanitaria d’assisténcia i tractament:
8.2.1. Consulta ambulatoria.
8.2.2. Centres d’ingrés.
9. Aproximacié psicobio-ocial dels trastorns alimentaris:
9.1. Elmercatde 'aprimament:
9.1.1. Elmén de lamoda i les dones modeliques.
9.1.2. Els mitjans de comunicacié.
9.1.3. La publicitat de 'aprimament.
9.2. Lacondicié femenina ila codificacié del cos.

9.3. Anorexiaibulimia com a trastorns culrurals.




9.4. Una societat narcisista:
9.4.1. La personaen la recerca de la seva identitac.
9.4.2. El recurs narcisista.
9.5. Cosi religié:
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. Noiesamb problemes.
9.6.3. Victimesde lamoda.
9.7.Bulimia, anoréxia nerviosa.... malalties culturals?
9.7.1. Els tres cossos de la cultura.
9.7.2. El tres cossos de ladona.
9.8.Lenigma del cos:
9.8.1. Elsllocs il-lusoris.
9.8.2. El temps i I'espai de 'anoréxia.
9.9. Abordatge terapeutic.
9.10. Laclinica corporal de 'anoréxia i la bulimia:
9.10.1. Quan el cos pren la paraula.
9.11. Lanoréxia: una malaltia del desig.
9.12. Arrels sociopsicologiques dels "crescendo” epidemic:
9.12.1. El sentiment d’inadequacié.
9.12.2. Unasocietat en crisi d’identitat.
9.12.3. Una "malaltia" social.
9.13. Objectius del tractament amb familiars:
9.13.1. El maneig de situacions.
9.13.2. Diferents estrategies quan tots hi col-laboren.
9.13.3. Quan només es pot comptar amb un membre de la familia.
9.14. La psiquiatria en ' Atencié Primaria de Salut.

AVALUACIO:

L'avaluacid es realitzara d’acord amb els segiients criteris:
- Provaescrita.

- Treball d’un cas clinicamb aportacions tedriques.

- Analisi de textos.

- Assisténciaa classe.

BIBLIOGRAFIA:

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

PROFESSOR: Jordi NAUDO i MOLIST

Credits: 6
Quadrimestre: 4t

OBJECTIUS:

Que lestudiant:

1. Integri els concepres basics de psicologia general.

2. Coneguila relacié entre els estils de vida saludable i els problemes de salut relacionats amb Palimentacis.
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 psicologiques de la conducta humana: percepcié, instint, necessitat, emocié, aprenentatge,
memoria, personalitat i consciencia.
1.3. Diferéncies de models psicologics: escoles i paradigmes.
2. Problemes de salut relacionats amb els habics i els estils de vida: alimentacié, habirs toxics, activitat fisica,
salut mental, salut comunitaria, valors i creences.
3. Lalimentacié:
3.1. Signes d’identitat i de cultura.
3.2. Funcions de l'alimentacié: nutritiva, satisfactdria i relacional.
3.3. Actituds socials: definicid, caracteristiques (objectes, direccié i intensitat) i educacié acticudinal.
3.4. Actituds alimentaries: de la normalitat a la patologia.
4. Analisi funcional de la conducta humana. Nivell de resposta: cognitiu, fisioldgic i moror.
5. Model d’aprenentarge social:
5.1. Factors predisposants (coneixements i valors).
5.2. Factors facilitadors (habilitats i recursos).
5.3. Facrors reforgadors (recompensa i penalitzacid).
6. Teoriadel canvi:
6.1. Estratégies pel canvi d’habits.
6.2. Elements que configuren I'entrevista motivacional.
7. Recursos i estrategies interpersonals pel canvi d’actituds de la conducta alimentaria:
7.1. Valoracié de la conducta 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 marc escolar.
8.2. Activitats en grups terapeutics.

AVALUACIO:

Lavaluacié es fard d’acord amb els criteris segiients:
g
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- Examen tedric que representara el 60% de l'assignatura.
- Treball individual o en grup que representara el 40% de I’assignarura.

BIBLIOGRAFIA:

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

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

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

Alcidncara, J.A. Como educar las actitudes. Barcelona: CEAC, 1998.
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Alimentaci6 i Diversitat Cultural

PROFESSOR: Salah JAMAL

Credits: 6

Quadrimestre: 5¢

OBJECTIUS:
Que l'estudiant:
1. Analitzi les influéncies socioculturals de Palimentacié Arab.

2. Sapiga uiliczar els recursos culinaris i alimentaris per preparar placs propis de la dieta arab.

CONTINGUTS:
1. El mén arab. Generalirzacions:
1.1. Historia.
1.2. Religions.
1.3. Nacions.
1.4. Grups &tnics.
2. Perspectiva historica i antropologica de 'alimentacié en el mén arab.
3. Cuinaarab o cuines arabs?
3.1. Cuinad’Aribia i el Iemen.
3.2. Cuina d’orient proxim.
3.3. Cuina egipcia-sudanesa.
3.4. Cuina magrebi.
4. Matéries primeres.
5.Lacuina arab només existeix fora dels paisos irabs.
6. Cuina arab versus cuina Mediterrania.
7. Influéncies sobre la cuina arab:
7.1. Influéncies propies:
7.1.1. Paganes.
7.1.2. El mite de 'hospitalitat arab.
7.1.3. Influgncies de la religié islamica i cristiana.
7.2. Influgncies forasteres:
7.2.1. Expansié islamica i noves incorporacions culiniries.
7.2.2. El colonialisme occidental dels paisos arabs.
8. Jerarquia social i alimentacié. Exemple “Mulukieh o Mulujieh”.
9. Ladieta arab versus dieta del sud de la mediterrania: similituds i diferéncies:
9.1. Semblances: oli, peix, arrds...
9.2. Diferencies: carn porcina, begudes alcohdliques, refis i accepracié.
10. Les especies.
11. Les begudes.
12. Els postres, pastisseria.
13. El futur de la “cuina arab” a Catalunya.
14. “Dieta arab”: beneficis i malalties.
15. Realirars i falsedats de la “cuina arab”.
16. Practiques. Preparacié de multiples plats.

77




AVALUACIO:

Alinicidel curs el professor informari sobre els criteris d’avaluacié.

BIBLIOGRAFIA:

El professor recomanara bibliografia especificaal llarg del curs.
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Nutricio Enteral i Parenteral

PROFESORA: Merce PLANASTVILAR

Credits: 6

Quadrimestre: 5¢

OBJECTIUS:

Que l'estudiant: -

1. Conegui les técniques de 'alimentacié artificial i els diferents camps d’aplicacié.

2. Identifiqui els pacients que requereixen nutricié artificial

3. Apliqui la férmula nutricional adequada segons les necessitats de la persona.

4, Adquireixi habilitaten la practica de la nutricié artificial domiciliaria i hospiralaria.

CONTINGUTS:
1. Valoracié de I'estat de nutricié. Particularitats del pacient hospitalitzat. Risc de desenvolupar desnueri-
ci6. ’

2. Requeriments calorics i proteics. Calcul de les necessitats. Calorimetria indirecta.

3. Desnutricié hospitalaria. Causes. Prevalenca. Transcendéncia.

4. Sindrome de realimentacié.

5. Nutricié enteral. Concepte, indicacions i ttcniques. Vies d’administracié.

6. Férmules de nutrici6 enteral. Situacions especifiques. Immunonutricié.

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

8. Seguiment i monitoritzacié de la nutricié enteral.

9. Nutricié parenteral. Concepte. Tipus. Indicacions.

10. Tecniques d’infusié de la nutricié parenteral. Vies d’abordatge. Complicacions relacionades amb la
técnica i les vies.

11. Solucions de nutricié parenteral. Macronutrients. Micronutrients.

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

13. Control i seguiment de la nutricié parenteral. Complicacions de la nutricié parenteral. Prevencid i trac-
tament.

14. Nutricié artificial domiciliaria. Legislacié actual Situacié en el nostre pals.

15. Unitats de nutricié hospitalaria.

EXPERIENCIA PRACTICA:

En el marc d’aquesta assignatura 'estudiant realitzard una visita/estada practicaen un centre hospitalari.

AVALUACIO:

Lavaluacié es fara d’acord amb els segiients criteris: A

- Proves objectives que s hauran de superar amb una puntuacié definida.

- Els criteris que estableixi la professora pel que fa a l'assisténcia a classe, participacié activa, treballs, etc.

BIBLIOGRAFIA

Celaya Pérez, S. Avances en nutricidn artificial. Universidad de Zaragoza. 1993.

Celaya Pérez, S. Vias de acceso en nutricion enteral. Sandoz Nutricién, 1995.

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

Rombeau JL, Rolandelli RH (eds). Enteral and tube feeding. 3a ed. WB Sauders Company, 1997.
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Celaya Pérez, Sebastidn. Tratado de nutricion artificial. Grupo Aula Médica, 1998,
Herndndez Rodriguez M, Sastre Gallego A. Tratado de nusricién. Ediciones Diaz de Santos, 1999,
Rombeau JL, Rolandelli RH (eds). Parenteral nutrition. 3a ed. WB Sauders Company, 2001.




Alimentacié en Grups amb Necessitats Especifiques

PROFESSORES: Montse FAROTBASCO
Assumpta BOHIGASI SANTASUSAGNA
Susan JOHNSTON

Credits: 6

Quadrimestre: 5¢

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

Conegui els aspectes demografics de 'envelliment de la poblacié.

Conegui les caracteristiques de la gent gran a Catalunya.

Conegui el procés fisiologici els aspectes psicologics i socials de 'envelliment de les persones.

Analirzi la dimensi6 social de la persona amb VIH/Sida i de la personaamb cancer.

Conegui els aspectes generals de la intervencié dietética/nutricional en grups amb necessitats especials
(gentgran, infeccié VIH/Sida i neoplasies). ’

Conegui les situacions particulars referents a la patologia o etapa de la vida que afecta I'estat nutricional i la
intervencié dietetica (tractaments médics, efectes secundaris de la medicacié, canvis fisiologics, etc.).
Conegui les diferents modalitats de la intervencid: educacié alimentaria, consells dietétics en situacions es-

pecifiques, suport de nutricié artificial.
Coneguila intervenci6 en una persona amb una malaltia en fase terminal.
Conegui les linies d’investigacié en dietetica i nutricié en aquests grups.
Conegui, a través d’estudis de casos, els aspectes practics de la intervencié i el paper dela dietista.

CONTINGUTS:
1. Lagentgran:
1.1. Factors demografics de 'estructura social de la gent gran a Catalunya.
1.2. Caracteristiques de la gent gran com a grup social: analfabetisme, génere, hibitat rural/urbi, entorn
familiar, treball i temps lliure i jubilacié. El perfil dels futurs vells.
1.3. Envelliment i qualitat de vida.
1.4. Envelliment i salut mental.
2. VIH/Sidaisocietat:
2.1. La construccié social de la malaltia de la Sida.
2.2. Caracteristiques de la persona amb VIH/Sida.
2.3. Lalimentacié en la infeccié/malaltia.
3. Lasocietatiel cancer:
3.1. Percepcid social: malaltia curable/malaltia no curable.
3.2. Caracteristiques dela persona amb cancer.
3.3.Lalimentacié en el malalt de cancer.
4. Suport dieteticonutricional:
4.1.En lainfeccié pel VIH/Sida.
4.2.En oncologia.
4.3. En geriatria.
5. Estrategies d’intervencié dietética i nutricional:
5.1. En lainfeccid pel VIH/Sida.
5.2. En oncologia.
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5.3. En geniatria.
6. Consells dietétics davant problemes especifics:
6.1. En geriatria.
6.2. Enlainfecci pel VIH/Sida.
6.3. En oncologia.
7. Estudi de casos

AVALUACIO:

Lavaluacid de I'assignarura es fard d’acord amb els segiients criteris:
- Assisténcia i participacié a classe.

- Presentacié de ressenyes de les lectures proposades.

- Presentacié d’un treball final i/o una prova escrira.

BIBLIOGRAFIA

Adam, EiLauzon, S. La personne 4gée et ses besoins. Interventions infirmiéres. Paris: Seli Arslan, 1996,

Altarriba, F X. Geronrologia. Aspectos biopsicosociales del proceso de envejecer. Barcelona: Boixareu
Universitaria, 1992.

Berger, L., Mailloux-Poirier, D. Personnes dgées. Une approche globale. Demarche de soins par besoins. Paris:
Maloine, 1996.

Buendia, José (comp.). Envejecimiento y psicologia de la salud. Madrid: Siglo Veinriuno, 1997.

Brown, Pi Laskin, D. Envejecer juntas. Barcelona: Paidés, 1993.

Cabré, A. i Pérez, J. Envejecimiento demagrdfico en Espasia. Madrid: Seniors Espaiioles para la Cooperacién
Técnica, 1993.

Fericgla, ] M. Envejecer. Una antropologia de la ancianidad. Barcelona: Antrophos, 1992.

Moragas, Ricardo. Gerontologia social. Envejecimiento y calidad de vida. Barcelona: Herder, 1991.

Moragas, Ricardo. Lajubilacidn. Un enfoque positivo. Barcelona: Grijalbo, 1989.
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Programes d’Intervencié: Obesitat

PROFESSORES: Niiria GOMEZ i ARNAIZ,
Pilar GARRIDO i GARZON
Montserrat GIRO i CELMA
Monica MONTSERRAT i GIL DE BERNABE

Credits: 6

Quadrimestre: 5&

OBJECTIUS:

Que lestudiant:

1. Tingui un coneixement fisiopatologic de I'obesitar com a entitar patologica multidisciplinar

2. Conegui el tracrament dietétic raonat propi de I'obesitat segons els seus graus

3. Conegui el tractament dietetic de suport a altres tractaments de 'obesicar

4. Conegui el tractament dieteric de les complicacions associades a 'obesitat i als seus tractaments

CONTINGUTS:
1. Avaluacié de l'obesitat:
1.1. Mérodes per ala quantificacié del greix corporal i la seva distribucié: avantatges i inconvenients.
1.2. Consens per I'avaluaci del sobrepes i 'obesitac: O.M.S., National Institutes of Health (EEUU),
SEEDO, etc.
2. Despesa energgrica del malalt obés: metodes per la quantificacié de la despesa energgtica: avantatges i in-
convenients.
3. Concepte, classificacié i epidemiologia.
4. Eriopatogenia:
4.1. Base genetica.
4.2. Factors ambientals.
4.3. Factors metabdlics i hormonals.
4.4. Balang energetic:
4.4.1. Regulacié de laingesta.
4.4.2. Fisiologia del teixitadipés. El teixit adipés com a drgan endocrf.
5. Fisioparologia: El peix que es mossega la cua.
6. Malalties comorbides:
6.1. Risc cardiovascular: Diabetis mellicus, HTA, disliptmia i coagulacié.
6.2. Complicacions respiratories.
6.3. Complicacions digestives.
6.4. Complicacions endocrines.
6.5. Complicacions traumatoldgiques.
6.6. Complicacions dermatologiques.
6.7.Riscde cancer.
6.8. Risc quirdrgic.
6.9. Gestacié.
6.10. Miscel-lanies.
7. Valoracié clinica:
7.1. Histdria clinica dirigida.
7.2. Exploracié fisica dirigida.
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7.3. Exploracions complementiries dirigides.
8. Aspectes generals del cractament:
8.1. Indicacions i estrategia terapéutica.
8.2. Resposta terapeutica: rendibilitac mecabdlica.
9. Aspectes psicoldgics i psicopatologics associats a 'obesitat.
10. Trastorns de la conducta alimentaria. »
11. Tractament dietétic de 'obesitat:
11.1. Historia dietética. Habits alimentaris.
11.2. Tipus d’actuacié: pauta dietética i exercici.
11.3. Eines de treball.
11.4. Seguiment.
11.5. Dietade manteniment.
11.6. Valoracié.
12. Tractament dietttic del sobrepés i obesitat moderada.
13. Tractament dietetic de l'obesitat morbida.
14. Obesitat secundaria:
14.1.Psicofarmacs.
14.2. Terapies oncoldgiques.
14.3. Transplantament.
15. Taller - Entrevista dietética.
16. Taller — Personalitzacié del tractament diecétic.
17. Taller— Seguiment dietétic.
18. Taller — Mitjans i técniques culinaries.
19. Taller — Mites i controversies del tractament dietéric.
20. Tractament farmacologic:
20.1. Anorexigens.
20.2. Inhibidors de I'absorcié.
20.3. Malgastadors energgtics.
20.4. Noves perspectives.
21.Tractament quirtrgic de I'obesitat:
21.1. Indicacié de la cirurgia.
21.2. Comorbilitats majors i menors.
21.3. Valoracié preoperatoria.
21.4. Valoracié postoperatoria. Percentatge de sobrepés perdut.
21.5. Contraindicacions de la cirurgia.
22. Tractament quirdrgic de lobesitat:
22.1. Tipusd’intervenci6.
22.2. Mesuradels resultats.
22.3. Seqiieles.
22.4. Controls radiologics.
23. Cures de infermeria en cirurgia bariitrica:
23.1. Objectius.
23.2. Experiéncia propia.
23.3. Cures preoperatories.
23.4. Cures postoperatories.
23.5. Educacié sanitariaal'alca.
24. Qualitat de vida postcirurgia bariatrica:
24.1. Definicié del Sistema BAROS.
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24.2. Parametres d'evolucid.
24.3. Classificacié de resultats.
24.4. Modificacions del sistema.
24.5. Aplicacions practiques
25. Protocol d’alimentaci6 en malalts obesos candidats a tractament quirtirgic.
26. Tractament dietétic prequirdrgic ambulatori i hospitalari.
27. Tractament dietétic postquirdrgic hospitalari i ambulatori. Progressié en la introduccié de I'alimenta-
cié segons les diferents técniques quirdrgiques.
28. Taller — Tractament dietétic postquirtdrgic.
29. Actuacié del fisioterapeura en malalts operats de cirurgia bariarrica:
29.1. Importancia de la fisioteripia en la cirurgia abdominal dalt risc.
29.2. Recordatori anatomofisiologic de la caixa toricica i misculs respiratoris.
29.3. Fisiopatologia de I'acte quirirgic.
29.4. Fisioterapia preoperatoria.
29.5. Beneficis fisiologics de lexercici fisic.
29.6. Recomanacions.
30. Taller- Fisioterapia i obesitat.
31. Tractament psiquiatric de 'obesitat i trastorns alimentaris.
32. Avaluacid psicopatologica dels pacients candidats a tractament quirtirgic de I'obesitat.
33. Tractament psicologic individual i grupal.
34, Taller — Conduir el tractament psicoldgic.
35. Complicacions del tractament:
35.1. Mancanga o resposta terapeutica insuficient. Revisié d’estrategia terapeutica.
35.2. Deficiencies nutricionals associades al tractament dietétic.
35.3. Deficiencies nutricionals associades al tractament quirtirgic.
35.4. Efectes farmacologics adversos.
35.5. Hiperhomocistinemia postquirtrgica.
36. Obesitat infantil:
36.1. Diferéncies respecte a 'adult obés.
36.2. Aspectes psicologics i avaluacié de la intervencié psicologica.

AVALUACIO

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

- Un treball on es desenvolupari un cas clinic raonat a escollir d’entre tres casos.
- Assisténciaa classe, participaci6 en els tallers, treballs individuals i grupals.

BIBLIOGRAFIA

Thoulon-Page, CH. Cuadernos de dietética. Barcelona: Masson, 1991.

Bjorntorp and Bernard, N; Brodoff. Obesity. JB Lippincott Company, 1992.

Avaluacid de l'estat nutricional de la poblacid catalana (1992-93). Avaluacié dels hibits alimentaris, el consum
daliments, energia i nutrients i de ['estat nutricional mitjangant indicadors bioquimics i antropomeétrics.
Generalitat de Catalunya: Departament de Sanitat i Seguretat Social.

JC - Soriguer Escofet. La obesidad. Monografia de la Sociedad Espafiola de Endocrinologfa. Diaz de
Santos, 1994. »

Jean-Claude-Favier et al. Repertoire général des aliments. Table de composition. INRA, 1995.

Nelson, J. K. etal. Dietética y nutricion. Manual de la Técnica Mayo. Mosby | Doyma. 1995.

Moreno, B, Monereo, S., Alvarez, ]. Obesidad, Presente y futuro. Grupo Aula Médica, 1997.

Linder M.C. Nutricién. Aspectos bioquimicos, metabélicos y clinicos. Universidad de Navarra, 1998.
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Mufioz, M. i altres. Nutricion aplicada y diff@fempia, Eunsa, 1999,

Williams textbook of endocrinology. 9aed. Cap 22: Eating Disorders. Jean D Wilson i altres (eds.)

Baleasar Obesidad y cirugia. Cémo dejar de ser obeso. Aran, 2000

Sociedad. Espariola de Nutricién Bisica y Aplicada (SENBA) y Sociedad Espafiola para el Estudio de la
Obesidad (SEEDO). Formacion continuada en nutricidn y obesidad. Doyma.

NHLBI Obesity Initiative Expert Panel on the Identification, Evaluation and Treatment of Overweight and
Obesity in Adults. Clinical guidelines on the identification , evaluation, and treatment of overweight and
obesity in adults - the evidence report. Obes Res 1998; 6 (suppl2): 515-2095S.

Consenso SEEDO 2000 para la evaluacién del sobrepeso y la obesidad y el establecimiento de criterios de inter-
vencion terapéutica. Barcelona: Med Clin, 2000;115:587-597.

Les professores recomanaran bibliografia especifica a l'inici I'assignatura.




Restauracid i Creativitat

PROFESSOR: Pep PALAU 1 PUJOLS

Crédits: 6
Quadrimestre: 63

OBJECTIUS:

Quelestudiant: -

1. Associi menjar i plaer.

2. Reconegui en els productes el seu potencial organolepric.

3. Identifiqui els aliments frescos en funcié de I'estaci6 i el cicle narural i segons els trets de qualitat que pre-
senten.

4. Disposi d’elements suficients per a I'elaboracié de ments racionals i satisfactoris.

5. Aprengui les tecniques basiques en el procés de transformacié d’aliments cuinats.

6. Interiorirzi els gustos basics, posant émfasi en el poder sipid de les dietes.

CONTINGUTS:
1. El menjar com a font de plaer:
1.1. Iniciacié al paladar delsaliments.
1.2. Gustobjectivable i preferéncies subjectives.
1.3. Sabors primaris versus productes elaborats.
2. Els valors patrimonials a la cuina.
2.1. Productes d’alt prestigi popular.
2.2. Plats d’origen tradicional.
3. Loferta del mercat.
4. Combinacionssavies d'aliments:
4.1. Associacions savies d’aliments.
4.2. Creativitati nous criteris.

PRACTIQUES:
Practiques de cuina, guiades per un cuiner professional, girantentorn de dos eixos:
1. Manipulacions basiques:
1.1. Neteja i preparacié dels vegetals.
1.2. Especejament i tall de carns i peixos.
1.3. Altres ingredients elementals.
2. Procés de transformacié de cru a cuit: la coccié dels aliments.
2.1. Aprenentatge de gestos.
2.2. Proporcions i mesures.
2.3. Us d'eines.
2.4. Tecniques convencionals.
2.5. Noves tecnologies. Aplicacions.

AVALUACIO:

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

- Prova escrita que caldra superar amb una puntuacié igual o superiora5 .

- Els criteris que estableixi el professor de I'assignatura: assisténcia a classe, participacié activa en I'elabora-
cié dels plats, observacié sistematica, treballs individuals i memaoria de continguts.
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BIBLIOGRAFIA: .

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

Aubere, C. Dime cémo cocinas. Sant Boi de Llobregat: Ibis, 1993.

Bocuse, D La cuisine du marché. Paris: Flammarion, 1980,

Concreras, J. Alimentacidny cultura. Barcelona: Universitat, 1993.

Flandrin, J.L. Historie de lalimentation. Paris: Politechnica, 1997.

Fischler, C. El(h)omnivore. Barcelona: Anagrama, 1995.

Giacherti, I. Plaisir et préferences alimentaires. Paris: Politechnica, 1992.

Gracia, M. Paradojas de la alimentacién contempordnea. Barcelona: Icaria, 1996.
Loewer, E. Cocina para profesionales. Madrid: Paraninfo, 1989.




Programes d’Intervencié: Diabetis

PROFESSORS: Montse RIERA i COROMINAS
Manuel PORTA i MART{

Credits: 6

Quadrimestre: G&

OBJECTIUS:
Que 'estudiant:
1.Tingui els coneixements necessaris per a poder actuar davant de cada personaamb diaberis.

CONTINGUTS:
1. Evolucié historica en 'abordacge de la diabetis.
2. Conceprte actual de diabetis.
3. Simptomes de [a diabetis.
4. Criteris diagndstics de diabetis.
5. Classificacié de la diabetis.
6. Tractament de la diabetis:
6.1. Educacié:
6.1.1. Objectius.
6.1.2. Avaluacid.
6.1.3. Métodes didactics.
6.2. Alimentacié:
6.2.1. Principis del tractament diabetic.
6.2.2. Necessitats energetiques.
6.2.3. Distribucid de les calories.
6.2.4. Dietes per racions.
6.2.5. Tractament dietétic.
6.2.6. Alimentacié en situacions especials.
6.3. Exercici fisic.
6.4. Farmacs:
6.4.1. Hipogliceminants orals.
6.4.2. Insulina.
7. Complicacions de ladiabetis.
8. Control i autocontrol de la diabetis.
9. Necessitat d’associar-se:
9.1. Associacions per a diabetics.

AVALUACIO

Lavaluacié deI'assignatura es fara d’acord amb els segients criteris:

- Una prova escrita.
- Els criteris que estableixin els professors de I'assignatura (assisténcia a classe, participacid activa, treballs

- dels continguts tedrics i de les sessions practiques)

BIBLIOGRAFIA
El professor recomanara bibliografia especifica al llarg de I'assignatura.
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Disseny de Serveis Alimentaris

PROFESSOR: Jordi MONTANES i BINANA
Yolanda SALA1VIDAL

Credits: 6

Quadrimestre: 6¢

OBJECTIUS:
Quelestudiant:
1.- Identifiqui els diferents tipus de restauracié col-lectiva (social o comercial).

2.- Analitzi les diferents fases d’organitzacié i gestié dels serveis d’alimentacié.

CONTINGUTS:
1. Caracteristiques de 'alimentacié col-lectiva.
2. Marxa endavant en les instal-lacions.
3. Planificacié dels Serveis d’ Alimenracié.
4. Zones:
4.1. Recepcié, magarzems i cambres.
4.2. Caracteristiques de les instal-lacions
4.3. Preparacié i produccié
4.4. Instal-lacions
4.5. Postproduccié: distribucid, cinta d’emplatar.
4.6. Instal-lacions.
5. Cadenes: calenta, freda, al buir. Nova tecnologia.
6. Estudi de diferents col-lectivitats:
6.1. Cuines centrals.
6.2. Hospitals i geriatrics.
6.3. Escoles. Administracié.
6.4. Fast-food.
6.5. Centres esportius.
6.6. Hotels, restaurants. Control de qualitat.
7. Treball de casos diferents.

AVALUACIO:

Lavaluacié de I'assignatura es fard d’acord amb els segiients criteris:
- Realitzacid i presentacié oral d’un treball (50% de la nota final)

- Examen tedric (50% de la nota final)

- Assisténciai participacié a classe

BIBLIOGRAFIA:

Sala Vidal, S. Montaiiés Bifiana, J; Reixach Coll, M. Restauracién colectiva. Planificacién de instalaciones lo-
cales y equipamientos. Barcelona: Masson, 1999. ‘

CESNID. Restauracion colectiva: planificacion de instalaciones, locales y equipamientos. Barcelona: Masson,
1999.

Dolly, B. Administracién de sistemas de servicios de alimentacion: calidad, nutricién, productividad y
beneficios. Colombia: Universidad de Antioquia, 1992.
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Mestres, J. R. Técnicas de gesiidn y direccion hotelera, Barcelona: Gestidn 2000, 1995,
Miralpeix, A. 1 Quer, . Gastronomia i diesética per a col-lectivitass. Vic: Eumo, 1989.

Els professors recomanaran bibliografia al llarg del curs.
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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:

Que l'estudiant:

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

3. Actui correctament davant d’emergéncies extrahospitalaries.

CONTINGUTS:

1. Actuacions en situacions d’emergeéncia extrahospitalaria:
1.1. Introduccid.
1.2. Actuacié general davant d’'una emergéncia.
1.3. Obstruccié de la via agria i suport vital basic.
1.4. Hemorragies i xoc.
1.5. Traumatismes.
1.6. Immobilitzacié i mobilitzacié d’accidentats.
1.7. Cremades.
1.8. Lesions per electricitat.
1.9. Trastorns provocats per la calor i el fred.
1.10. Alteracions de la consciéncia.

.11. Aracde cor.

.12. Reaccions al-lergiques i anafilactiques.

.13. Intoxicacions.

.14. Trastorns per consum de drogues.

.15. Picades i mossegades d’animal.

.16. Urgencies neurologiques.

.17. Alteracions de la conducta.

.18. Part.

1.19. Accidents en el medi aquatic.

Pt etk pd fd b pd

1.20. Farmaciola.
1.21. Legislacié.

AVALUACIO:

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

» Realitzaci6 d'un treball que el professor indicari al principi del curs.
s Participacid i assisténcia de 'estudiant a classe.

* Una prova escrita.

* Participacié en seminaris.
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BIBLIOGRAFIA:

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

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

Manual Cruz Roja de primeros auxilios. El Pais-Aguilar, 1999.

Manual de primeros auxilios en el hogay, trabajo y tiempo libre. Cruz Roja Espafiola-Grijalbo, 1986.

Moreno Milldn, E. Manual de soporte vital bisico. Madrid: Alan Ed., 2000.

Net, A. i altres Aprén a salvar una vida. Curs intensiu de suport vital bisic. CD Rom.

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

Socorrisme. Tecniques de suport a Latencid sanitiria immediata. Creu Roja de Caralunya, 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 I'adquisicié d'un s 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 comprensid 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 furure 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 Food and Nutrition through the Internet

AVALUACIO:

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

- Una prova escrita en acabar 'assignatura que representara el 70% de la nota.

- El 30% restant s'obtindra a partir d’un treball utilitzant Internet i altres métodes multimédia (CD Romsa
I’Aula &’ 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 - Catalis. Cambridge: Cambridge University Press, 1995
Collins Today’s English Dictionary Collins, 995




James,D.V. Medicine. English for Academic Purposes Series. Hempstead: Phoenix ELT, 1989
Longman Language Activator. Harlow: Longman, 1994

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

Oxford Dictionary of Food and Nutrition. Oxford: Oxford University Press, 1998.

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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Fonaments de Matematiques per a Ciéncia i Tecnologia dels Aliments

PROFESSORA: Miquel CABALLERIA i SURINYACH

Credits: 6
Anual

OBJECTIUS

Quelestudiant: -

1. Adquireixi els coneixements de matemariques basics sobre cilcul infinitesimal, dlgebra lineal i equacions
diferencials, necessaris per poder seguir adequadament els ensenyaments de la diplomarura de Nutricié
HumanaiDietetca.

2. Disposi dels coneixements necessaris per a saber interpretar els principals problemes matematics que es
presenten ala pricricailes eines més adequades per a resoldre’ls.

CONTINGUTS
1. Resolucié d’equacions.
1.1. Equacions i sistemes d’equacions.
1.2. Metodes 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. Introduccié al concepte de funcié
2.2. Grafiques cartesianes: Lectura i interpretaci.
2.3. Taules, férmules i models de funcions.
3. Cilcul infinitesimal.
3.1. Funcions elementals.
3.1. Laderivada. Aplicacions.
3.2. Laintegral. Aplicacions.
4. Introduccié a les 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’avaluari cada tema a partir d’exercicis de classe.

- L estudiant tindra 'opci6 de realitzar una prova o un treball per a cadascun dels temes, per millorar la seva
nota.

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

BIBLIOGRAFIA:
Avinyé, Elgueta. Analisi matematica. Problemes resolts i practiques amb ordinador. McGraw—Hlll

Ayres, J.R. Cdlculo infinitesimal e integral. Strie Schaum. McGraw-Hill.

Burgos. Algebra lineal. McGraw-Hill.

Calle, M, Vendrell, R. Problemes d'slgebra lineali cileul infinitesimal. Vic: Eumo Editorial.
Fraile, V. Ecuaciones diferenciales. Métodos de integracidn y cdlculo numérico. Tebar Flores.
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Granero, E Cdlculo. McGraw-Hill.

Larson, Edwards. fntroduccion al digebra linea! Meéxic. Limusa.

Sheid, Di Constanzo. Métodos numéricos. Série Schaum. McGraw-Hill,
Zill. Ecuaciones diferenciales con aplicaciones. Grupo Editorial Iberoamérica.

98

R




Alimentacions Alternatives

PROFESSORA: Montse ILLAN VILLANUEVA

Credits: 4,5

Quadrimestre: 6¢

OBJECTIUS:

Que Pestudiant:

1. Conegui les anomenades “alimentacions alternatives”, i que distingeixi les diferents tendéncies.

2. Avalui les raons que poden portar una persona a optar per aquests tipus de dietes.

3. Valori la idoneitat, des del punt de vista nutricional, d’aquest ripus d’alimentacions en les diferents eta-
pesdelavida.

4. Conegui nous productes/aliments d’ts habitual en dietes alternatives.

5. S’introdueixi en el camp gastrondmic per ala preparacié d’aliments alternarius.

CONTINGUTS:
1. Introduccié i conceptes:
1.1.Conceptes basics d’alimentacié equilibrada.
1.2. Tipus d’alimentacions.
1.3.Teories antropologiques
1.4.Recomanacions nutricionals actuals per les diferents etapes de la vida. Nutrients de risc.
1.5 Avantatges i desavantatges de la dieta vegetariana i omnivora o diversificada.
2. Vegetarianisme:
2.1. Fonamentsi tendéncies
2.2. Consideracions
2.3. Grups d’aliments com a font de nutrients.
2.4. Pirdmide vegetariana.
2.5. Combinacions d’aliments. Complementarietat.
2.6. Aliments alternatius (algues, derivats de lasoja, cereals, fermentats, proteics. ..)
3. Altres:
3.1. La dieta macrobiotica. El yin i el yang.
3.2. Dietes dissociades, Shelton, Higienistes, Kousmine...
4. Laliment com a medicament. Dietoteripia naturista
4.1. Propietats terapéutiques d’herbes aromatiques i espécies.
4 .2. Cures idejunis.

PRACTIQUES:

Elaboracié de plats amb aliments habituals i/0 amb productes alternatius.
Exercicis practics de dietes vegetarianes equilibrades.

Seminaris de valoracié qualitativa i quantitativa d’algunes d’aquestes dietes

AVALUACIO:

Treball de proposta d’una dieta alternativa on es valorara 'aspecte nutricional i el gastronomic.

BIBLIOGRAFIA:
Aguilar, M. La Dieta Vegetariana. Barcelona: Temas de Hoy. *
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Ellibro esencial de la cocina vegesariana. Ed. Kéneman.*

Siva, P Recomendaciones nutricionalesy adecuacién de la dieva. Informe de trabajo prdctico. Curso MN 101
Bases bioquimicas de la nutricién. INTA Universidad de Chile,1984.

Benner, B. Nuevo libro de la cocina diettrica(3aed.). Ed. Rialp, 1980.*

Magarifios-Rey, H. Cocina para una vida nueva. Mandala Ediciones, 1997.

Tucci, A. Cocina Natural Editorial Everest, 1985.
Ellibro del amante del Tofu. Olafieta Editor, 1988

Granives, N. Lencyclopédie de la cuisine vegetarien. Manise.

Vifias, E Manual de medicina natural Barcelona: Temas de Hoy, 1984.*

* Llibres preferents
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Terapies Complementaries

PROFESSORES: Consol BLANCH i COLAT
Cinta SADURNI i BASSOLS

Credits: 4,5
Quadrimestre: 6&

OBJECTIUS:
Que l'estudiant:

1.- Conegui diferents teripies complementaries que pot utiliczar el dietista en el seu exercici professionals.

2.- Pugui identificar les plantes medicinals d’ds teraputic i culinari, tant en estat natural com en estat des-

secat

3.- Coneguiels principis actius d’aquestes plantes medicinals, la seva manipulacié, transformacié i les se-
ves aplicacions terapeutiques.

4.- Demostri una habilitar bisica en la utilitzacié en del relaxament i la visualitzacié

CONTINGUTS:

1.- Conceptes i generalitats de les teripies complementiries

2.- Fitoterapia
2.1. Plantes medicinals.
2.1.1 Classificacié i descripcié.
2.1.2 Reconeixementde plantes medicinals en el seu entorn natural i en sec.
2.1.3 Propietats terapeutiques.
2.2. Introduccid a la quimica dels productes naturals.
2.2.1. Identificacié dels principis actius.
2.2.2. Propietats quimiques i sensorials.
2.2.3. Correlacié entre I'estructura del principi actiu i les propietats curatives.
2.2.4. Apunt historic de I'aplicacié terapéutica del productes narturals.
2.3. Processos de condicionament de les plantes medicinals.
2.3.1.Recol-leccié i conservacié.
2.3.2. Aillament dels principis actius. Operacions d’extraccié.
2.4. Formulacions caracteristiques en fitoterapia i en complements per ala dieta.
2.5. Aplicacions dels productes naturals en fitoteripia i en diettica.
2.6. Sessions practiques:
2.6.1. Elaboraci6 una col-leccié de deu plantes medicinals diferents, cada grup de treball.
2.6.2. Realirzacié tecniques de conservacié, extraccié de principis actius i preparacié de
formulats.
2.6.3.Sortida de camp i visita a herbolaris
3.- Relaxacié:
3.1. Definicié.
3.2. Manifestacions i objectius de la relaxacié.
3.3. Classificacid i descripci6 de les diferents t2cniques.
3.4. Tecniques de respiracié.
3.5. Relaxacié progressiva de Jacobson.
3.6. Entrenament autogen de J. H. Schultz.
3.7. Sessions practiques.
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4.- Visualitzacié
4.1. Definicié
4.2. Sessions practiques

5.- Altres terpies complementiries:
5.1. Introduccié ales flors de Bach
5.2.Introduccié al’homeopatia
5.3. Introduccié al'acupuntura
5.4. Introduccié al'aromoteripia
5.5.Introduccié ala musicoteripia

AVALUACIO:

Lavaluaci6 de I'assignatura es fara d’acord amb els segiients criteris:

- Una prova escrita que s’haur de superar amb una puntuacié igual o superiora 5.

- Valoraci de les practiques, mitjancant el treball fer al laboratori i I'elaboracié d’informes.
- Realitzacié d’un treball de camp.

- Assisténciaa les sessions practiques que seran de caricter obligatori en 100 %.

BIBLIOGRAFIA

Amador, I. Guia prictica de relajacién. Madrid: Edaf, 1991.

Auriol, B. Introduccién a los métodos de relajacién. Madrid: Mandala, 1992,

Cautela, J.R;; Godes, J. Técnicas de relajacién. Barcelona: Martinez Roca, 1985.
Cavallier, E]. Visualizacidn. Madrid: Los libros del comienzo, 1990.

Davis, M. i altres. Técnicas de autocontrol emocional. Barcelona: Martinez Roca, 1985.
Eberlein, G. Guia prictica de la antorelajacion. Bilbao: Mensajero, 1989.

Hiltrud, L. Aprendre a respirar. Barcelona: Integral, 1990.

Simonton, S. M. 1 altres. Recuperar la salud. 2a ed., Madrid: Raices, 1990, ‘




. Aula de Cant Coral f

CARACTERISTIQUES DE LASSIGNATURA: Lliure eleccié. 3 cradits.

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 l'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 creativitac i en el comproms interpretatiu,
en el bon gust individual i compartit, en el gaudi estétic de I'experiéncia prictica i vivencial de art de la

miisica vocal, en el coneixement, desenvolupament i acreixement de la veu propia i del conjunt de veus, i de
les més altes i més subtils capacitats auditives.

OBJECTIUS:

* Lexperi¢ncia vivencial i compartida del bon gust i el desenvolupament de les capacirats de percepcié, in-
tervenci6 i creacié estétiques, per mitja del Cant Coral.

* El coneixement analitic i prictic del llenguatge coral per mitja de 'estudi i de la interprecacié d’un reper-
tori significatiu, gradual i seleccionat, d’obres d’art corals de diverses époques que formen part de la nostra
cultura.

* El coneixement i 'tis reflexiu de I'aparell fonador. El perfeccionament ~individual i com a membre d’un
grup—de les aptitudsi facultats auditives i atentives.

¢ Lalectura i lainterpreracié empiriques dels codis del llenguatge musical integrars en les particures corals.

CONTINGUTS:
1. Lacan¢é aunaveuien grup.
1.1. Formacié del grup. Coneixement de la propia veu. Principis elementals de respiracié i articulacié.
Actitud corporal. Consells i practica.
1.2. Lectura del gest de direcci6. Coneixement elemental de la partitura. El fraseig. Lexpressivitatila in-
tencidé. 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 cami cap al joc polifonic.

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

2.2.La melodia canonica. El cinon a 'unison: cinons perpetus i cinons tancats (a 2 veus, a 3 veus,a 4 i
més veus [iguals/ mixtes]).

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

3. Coneixement i treball de repertori.

3.1. El repertori popular a cor.

3.2. Lacangé tradicional harmonitzada.

3.3. Coneixement i interpretacié —gradual i dintre de les p0551b1htats ilimitacions técniquesa qué ens ve-
gem obligats— d’obres corals i polifdniques representatives tant per llur situacié historica com pels
géneres i els autors.

3.4. Audicié especifica i exemplar, comentada.

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

Les classes seran sempre practiques i actives, sense excepcid. Els aspectes tedrics sempre seran donats i co-




mentats de cara ala praxis interpretaciva. Lassimilacié individual, promoguda, experimentada i controlada
pel propi interessat, progressiva i constant, és indispensable per al profit global de l'assignatura. Per tant, és
imprescindible una assisténcia sense interrupcions, interessada i activa, per superar Passignatura.

BIBLIOGRAFIA:

Es facilitard un dossier basic que contindra les partitures amb que es comencaran les activicats d’aquesta
Aula de Cant Coral, i que s'anird 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
a obtenir-ne I'accepracié explicita. Lordre amb qué es donaran els continguts descrits no és segiiencial ni
necessiriament compleriu, ni I'adquisicié o treball d’un contingut mai no podra significar 'abandonament
d’un de suposadament previ.

Tot i que s'observara un ordre estricte i controlat en el cami cap a ulteriors assoliments o dificultars —de-
pendra de les caracteristiques i de 'impuls que porti el grup—, tots els contingurs referents a repertori en ge-
neral poden ser presents en cada classe, i els que fan referéncia als aspectés fonetics, expressius, estetics,
morfologics, etc. es treballaran, amb més o menys intensirtat, en totes les classes.
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Curs d’Iniciacio al Teatre

CARACTERISTIQUES DELASSIGNATURA: Lliure eleccié. 3 credics

INTRODUCCIO:

L'Aula de Teatre Experimental de la Universitat de Vic neix el curs 1993-94 i pretén contribuir a la dinamit-
zacié cultural de la nostra Universitat i servir de plataforma d’introduccié al teatre i les arts escéniques en
general.

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

Per fer tot aixd es compta amb un professor que guia tot el projecte; amb espais d’assaig, que cedeix
I'Institut del Teatre de Vic; amb col-laboracions externes de professionalsen les tasques de direccié, drama-
tiirgia, escenografia i il-luminacid, i també s'utilitzen 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 aleres centres o grups.

OBJECTIU GENERAL:

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

CONTINGUTS:
Desinhibicié
Preséncia escénica
Respiracié
Seguretat
Relaxament
Percepcié interior
Percepcié exterior
Descoberta de la teatralitat propia
Diccié i presénciade laveu
Lactor i l'espai
Moviments significants
Elgest
Paccié
Construccié del personatge

METODOLOGIA:

Les classes seran totalment prictiques, els alumnes experimentaran amb el cos, les sensacions i els senti-
ments. Es treballard individualmentien grup.

El treball es desenvolupar a patir de técniques d’improvisacié i técniques de grup, utilitzant textos d’esce-
nes teatrals, elements de vestuari, escenografia i elements musicals com a suport.

AVALUACIO:

Es valorara la participacié i l'esforg, lactitud i I'assisténcia, que es imprescindible atés que el compromis es
indispensable en qualsevol treball de teatre.
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Aproximacio Interdisciplinaria als Estudis de les Dones:
UEconomia, la Cultura, 'Educacié i la Salut

CREDITS: 4,5
QUADRIMESTRE: 2n

PROFESSORA: Isabel CARRILLO

OBJECTIU:

Lobjecriu d’aquesta assignatura és apropar-nos a la realitat del mén actual a partir de diverses aportacions
académiques: economia, cultura, educacié, salut... prenent el génere com a fil conducror. Es treballara, per
tant, des de l'especialitzaci6 i la singularitat de cadascuna de les nostres faculrars i estudis per tal de compar-
tir aquells concepres i elements que en sén comuns en 'ambit dels estudis del génere.

METODOLOGIA:

Lassignatura s'estructurara en forma de seminari. En les diferents sessions participaran persones professio-
nals expertes en la matéria que ens aportaran la seva experiéncia i coneixements en aquest camp. Per aixo,
Passignatura combinari Pexplicacié i el debar, el treball individual i en grup, la lectura i discussié de mate-
rials i procurar, fonamentalment, que s'estableixi un didleg i un intercanvi d’opinions fructifer encre totes

les persones que cursin I'assignatura.

PROGRAMA:
Tema 1. La historia del moviment feminista
1.1. Origens del feminisme. El sufragisme: la llibertat politica i la 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 domeéstic, violéncia domastica
1.2.2. Alliberament sexual: control de la reproduccié
1.2.3. El moviment feminista a Catalunya: I Jornades a Catalunya
Tema2. Les dones en 'ambit de les ciencies socials i humanes: conceptes basics
2.1. Divisi6 sexual del treball
2.2. Sistema sexe/genere
2.3. Patriarcat
2.4. Geénere
2.5. Model productiu/reproductiu.
Tema 3. De I'estudi a a concrecié: accions politiques dirigides a les dones.
3.1. Les politiques impulsades des de la U.E.
3.2. Tipologia de politiques
3.2.1. Igualtat formal
3.2.2. Igualtat d’oportunitats
3.2.3. Accié positiva
3.2.4. Politiques de genere
Tema 4. Ambits de concrecié de les politiques
4.1. El Mercat de treball: ocupacié i atur
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4.1.1. Segregacid 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. Rolsde noisi de noies dins de les aules
4.2.3. Aprenantatges masculins?, aprenantatges femenins?
4.3. Salut: el mén de la cura, un mén femen?
4.3.1. Latencié ales 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 I'ambit de la cultura.
4.4.2. Ladona com a consumidora de cultura.
4.4.3.Ladonaenel mén delaliteraturaiel cinema.

AVALUACIO:

a) Assistencia a classe i participacié en les diferents sessions de treball.

b) Realitzacié de les diferents activitats plantejades a classe.

¢) Realitzacié d’un treball individual: memoria del cursi anilisi de premsa.

d) Realitzacié d’un treball a partir de la lectura d’una novel la, pel.licula. ..
Per aprovar I'assignatura cal assolir i desenvolupar satisfactdriament els objectius i les activitats plantejades
en cada apartat (el minim de cada part és un aprovar: 5)

BIBLIOGRAFIA:

Acker, S. Género y Educacién. Reflexiones socioldgicas sobre mujeres, ensefianza y 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 L1 IL

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

Beneria, L. La globalizacion de la economia y el trabajo de las mujeres ala Revista Economia y 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: Cétedra, 1998.

Dahlerup, D. (Ed.) The New Women’s Movement. Feminism and polztzcal in Europe and the USA. Sage
Publications. Forthcoming, 1986.

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

Duran, M. A. Mujer, trabajoy salud. Madrid: Trotta, 1992. ‘

Einsenstein, Z. Patriarcado capitalistay 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. £l poder de las mujeresy el Estado del Bienestar. Madrid: Vindicacién Feminista, 1990.

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

Mackinon, C. Hacia una teoria feminista del Estado. Madrid: Ediciones Cdtedra. Universitat de Valéncia.
Instituto de la Mujer, 1995.
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Moreno, M. Delsilencio a la palabra. Madrid: Instituto dela Mujer, 1991.

Nash, M. Muger, familia y trabajo en Espasia. Barcelona: Anthropos, 1983.

Pateman, C. £ contraio sexnal Barcelona: Anthropos. Série de filosofia politica, 1995.

Rambla, X; Tome, A. Ura oportunidad para la coeducacion: lus relaciones entre familias y escuelnsa 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, J. Elcuerpo como delito. Anorexia, bulimia, cultura y sociedad. Barcelona: Ariel, 1996.

Tubert, S. Mujeres sin sombra. Masernidady teconologia. Madrid: Siglo XXI, 1991.

Vatis, El feminisme com a mirall a l'escols. Barcelona: Insticut d’Educacié. Ajuntament de Barcelona, 1999.
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Gesti6 Turistica i del Patrimoni Cultural per a un Desenvolupament Sostenible

CREDITS: 6
QUATRIMESTRE: 1r

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

pacié i Educacié Intercultural»)

OBJECTIUS:

Analitzar les iniciatives pibliques de planificacié democratica que han de permetre 'evolucié 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
i la diversitat cultural dels diferents pobles que han integrat i integren aquest espai.

PROGRAMA:
1) Planificacié democrartica en la gesti6 del patrimoni natural i cultural
a) Sintética evolucié historica del paper del sector piblic en 'ambit de les politiques d’intervencié piibli-
ca.
b) Situacié6 de canvi actual en les estructures i les funcions de I'Estat i les seves conseqiiéncies en I'ambit
de les politiques pabliques.
c) El mercat social i les estructures «non profit» com a alternatives d’iniciatives pibliques en la prestacié
de serveis i particularment en el turisme.
d) Diferents fases en el procés de presade decisions piibliques.
e) Elaboracié d’un programa de politica per a un turisme cultural i ecoldgic com a motor d’un desenvo-
lupament sostenible.
2) Patrimoni, gestié social i cultural.
a) Manifestacié i suport de la identitat cultural
b) La diversitat cultural com a instrument turistic per a un desenvolupament sostenible
c) Tractament de la identitat i la diversitat cultural
d) El testimoni dels jesuites: les reduccions, «la provincia dins de I'altra provincian, Parquitectura jesuiti-
ca. Regionalitzacié turistica. Els 30 pobles.
3) Desenvolupament sostenible en un espai rural
a) Lespai rural com a dmbit de desenvolupament sostenible
b) El cas de Misiones: la selva, la chacrailes plantacions.
¢) Desenvolupament sostenible, gestié ambiental i ecoturisme en irees protegides de Misiones: parc na-
cional de Iguaz, parcs provincials i la reserva de la biosfera de Yaboty.
d) Métodes 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
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. 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
Els estudianes hauran de preparar una memoria de la matéria treballada a classe.

AVALUACIO:

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

BIBLIOGRAFIA:

Alinicidel curs es distribuira a cada estudiant una relacié bibliografica necessaria per 'assignatura .

NOTA:

Aquesta assignatura correspon al Modul 4 - 2000 de la Xarxa Tematica de Doctncia ORTUDES-
Ordenacié Territorial: turisme, patrimoni cultural i desenvolupament sostenible, amb el financament de
I'Agencia Espanyola de Cooperacié Internacional del Ministeri d’Assumptes Exteriors del Govern

Espanyol.
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El Desenvolupament Huma Sostenible: Cultura, Salut i Medi Ambient

CREDITS:6.
QUADRIMESTRE: 2n.

Jordi de Cambra i Xavier Rambla (titular i cap de Projecte a la UV de la Catedra UNESCO «Desenvo-
lupament Huma», Universitat de Vic-Universidad de La Habana), Ernel Gonzélez (cap de Projecte a la
UH de la Catedra UNESCO «Desenvolupament Humi», UH-UV) i Jorge Dubhare (president de la
Universidad Bolivariana, Santiago de Chile)

Horari: dilluns i dijous de 17 a 20h. Lassignatura consistira en quatre seminaris de 15 h cadascun. Totes les
sessions presencials es faran dins de I'horari previst. El seminari 1 comengari el primer dia lectiu de les as-
signatures optatives de 'Escola Universitaria de Ciencies de la Salut. Liavors s'informari de les dates dels se-
minaris 2 i 3, que depenen de I'estada dels professors visitants. El seminari 4 se celebrara les dues primeres

setmanes de maig.

OBJECTIUS:

1. Presentar i discurir els conceptes referits al «desenvolupament hum3 sostenible» a estudiants de diverses
titulacions

2. Discutir 'aplicacié d’aquests conceptes en I'exercici de diverses professions

3. Elaborar projectes de treball transdisciplinaris sobre el desenvolupament huma sostenible

CONTINGUTS:

Seminari 1. El desenvolupament huma sostenible. Els conceptes de participacid, equitat i educacié inter-
cultural.

Seminari 2. Desenvolupament local, cooperativisme agrari i participacié

Seminari 3. Formacié participativa del personal sanitari

Seminari 4. Sintesi: els vessants ambiental i cultural del desenvolupament huma sostenible.

PLADETREBALL:

Lassignatura s'organitzara com un seminari, on participaran tant els professors responsables, com els pro-
fessors convidats, com els/es estudiants.

Es distribuird en quatre seminaris presencials de 15 hores al llarg del curs académic, de tal manera que
els/les estudiants puguin planificar la seva feina des del comencament del curs i elaborar-la entre les ses-
sions. Esta previst que diversos professors/es de la Xarxa UNESCO/UNITWIN Medeuramérica per al
Desenvolpament Huma participin en aquestes sessions.

Els/les estudiants hauran d’elaborar un projecte col-lectiu d’intervencié transdisciplinaria per al desenvolu-
pament huma, que els valdra el 50% de la seva qualificacié. Obtindran I'altre 50% mitjangant un assaig es-
crit de poques pigines on discuteixin criticament la importincia de I'enfocament transdisciplinari per a la
seva irea professional.

Al primer seminari presencial es presentaran diversos projectes d’intervencié transdiscipliniria impulsats
per les universitats de la Xarxa UNESCO/UNITWIN Medeuramérica per al Desenvolupament Huma.
Aquests poden suggerir els temes que després triaran els/les estudiants. Una llista indicativa de temes pot
ser la segiient: el desenvolupament comunitari i la salut publica, potenciacié del cooperativisme agrari, I'ac-
cés de les minories culturals a 'alfabetitzacié i la comunicacié, el redrecament de zones rurals en declivi, la
participacid en les decisions urbanistiques, la coordinacié de les petites empreses al territori, les universitats
comunitaries, i el patrimoni de la medicina tradicional.
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BIBLIOGRAFIA GENERAL DE REFERENCIA:

Presentem una breu llista indicativa. A cada seminari es lliurar una bibliografia més detallada

Acevedo, M. i altres (2000) El resignificado del desarrollo. Buenos Aires: Fundacién Unida.

Banco Mundial (1978- 2001) Informe sobre desarrollo mundial. Madrid: Mundi Prensa.

Comissié Mundial sobre Cultura i Desenvolupament (dir: Pérez de Cuéllar, J.) (1997) La nostra diversitat
creativa. Barcelona: Mediterrinia.

Delors, J. (1996) Educacié: bi ha un tresor amagat a dins. Barcelona: UNESCO.

PNUD (1990-2000) Informe sobre el desenvolupament huma. Barcelona: Mediterrinia.

RECURSOS AINTERNET:

Carta de la Terra www.earthcharter.org

Cimera Mundial de ’Alimentacié www.fao.org

Consell de la Terra www.earthforum.org

Observatori sobre el Desenvolupament Social www.socialwatch.org
Organitzacié Internacional del Treball www.ilo.org

Programa de Nacions Unides per al Desenvolupament www.undp.org
Informe Brundtdand sobre Desenvolupament Sostenible www.unesco.org









