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PRESENTACIO

Fa 40 anys la Facultat de Ciencies de la Salut i el Benestar de la Universitat de Vic - Universitat Central de
Catalunya naixia amb el nom d’Escola d’Infermeria Osona i iniciava el seu viatge cap al desenvolupament
del lideratge i de I'excel-lencia acadéemica. El 1980 els estudis d'Infermeria passaven a ser diplomatura
universitaria i el centre s'adscrivia a la UAB. L'any 1987, I'Escola d’'Infermeria Osona s'integrava als Estudis
Universitaris de Vic.

El maig de 1997, amb la Llei de Reconeixement de la Universitat de Vic pel Parlament de Catalunya,
passava a denominar-se Escola Universitaria de Ciéncies de la Salut i incorporava nous ensenyaments:
Fisioterapia (1997), Terapia Ocupacional (1997), Nutrici6 Humana i Dietética (1998) i Treball Social (2010).
L'any 2011 I'Escola Universitaria de Ciéncies de la Salut passava a ser la Facultat de Ciéncies de la Salut i
el Benestar. Al llarg de tots aquests anys es consolida la identitat de la nostra facultat amb el lideratge de la
Sra. Anna Bonafont en dues ocasions, de la Dra. Montse Valls i, durant els Ultims tres anys, de la Dra.
Marga Pla.

El 2015 volem seguir consolidant el lideratge i I'excel-lencia acadéemica a través de I'establiment de plans
d’estudi innovadors que garanteixin el desenvolupament competencial dels professionals. El nostre objectiu
és preparar la propera generacio de liders en infermeria i també de liders en les altres disciplines integrades
a la Facultat de Ciéncies de la Salut i el Benestar, ja sigui en els graus, els masters o bé en els estudis de
doctorat. Volem que els i les nostres alumnes esdevinguin professionals del futur, competents per liderar i
transformar l'atencié en la salut i en les cures, capagos alhora de donar resposta a la rapida i complexa
evolucié de I'entorn sanitari a través de I'excel-léncia académica i de la practica clinica, de la innovacio, de la
recerca i també de les associacions establertes amb la comunitat i amb iniciatives internacionals.

Des de les aules, els tallers i els laboratoris, fins a la capcalera del pacient i a la comunitat, ens volem
distingir com una Facultat de referéncia, amb un model de formacié singular i de qualitat, orientada a la
recerca i a la innovacié a nivell internacional, amb la finalitat de millorar la salut de la poblacié i la qualitat de
vida i d’eliminar les desigualtats en salut.

Com a exalumna de I'Escola d’Infermeria Osona, és un privilegi contribuir a promoure el llegat del nostre
patrimoni. El conveni signat entre la UVic i el Consorci Hospitalari de Vic (CHV) constitueix el marc idoni
perqué els professors/investigadors liderin i vetllin per I'excel-léncia a I'aula, al laboratoria, en la simulacié i
en la practica clinica, i es generin sinergies que afavoreixin la recerca clinica i de resultats en salut, aixi com
la innovacié en un moment de canvi radical en I'atencié de la salut.

Degana de la Facultat de Ciéncies de la Salut i el Benestar
Universitat de Vic - Universitat Central de Catalunya
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FACULTAT DE CIENCIES DE LA SALUT | EL BENESTAR

Estructura

La Facultat de Ciéncies de la Salut i el Benestar de la Universitat de Vic és una estructura d'ordenacio,
organitzacié, gestié i coordinacié d’ensenyaments conduents a l'obtencio de titols oficials de I'ambit de
Ciencies de la Salut i Ciencies Socials i Juridiques.

Actualment s'imparteixen les titulacions homologades seguents:

Grau en Infermeria

Grau en Fisioterapia

Grua en Terapia Ocupacional

Grau en Nutrici6 Humana i Dietética
« Grau en Treball Social

Master Universitari en Atencid i Cures Pal.liatives
Doctorat en Cures Integrals i Serveis de Salut

Les unitats basiques de docéncia i recerca son les Departaments, que agrupen el professorat en funcié
d’'arees de coneixement, d’estudi i recerca afins o compartides.

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

Els organs de govern unipersonals de la FCSB s6n: degana, vicedegana, cap d'estudis, coordinadors/es de
titulacio, directors/es de departament i responsables d’'arees funcionals.

Els organs col-legiats de govern de gestié, coordinacio i participacié de la FCSB sén: Consell de Govern,
Consell de Direccio i Claustre de Centre.

Departaments

La unitat basica de docéencia i de recerca de la Facultat és el Departament, que agrupa el professorat en
funcié d’arees de coneixement, estudi i recerca afins o compartides.

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

Els departaments de la Facultat de Ciéncies de la Salut i el Benestar sén:

« Departament de Ciéncies de la Salut:
> Director: Dr. Eva Cirera
Departament de Ciéncies Socials i del Benestar:
o Directora: Dra. Anna Ramon
Departament de Ciéncies Basiques i Metodologiques:
o Directora: Dra. Ndria Obradors
- Adjunt a la direcci6 dels departaments: Sr. Angel Torres

GUIA DE L'ESTUDIANT 2017-2018 GRAU EN NUTRICIO HUMANA | DIETETICA 2



Organs de govern

El Consell de Direcci6 és I'organ col-legiat de govern de la Facultat. Esta constituit pels membres seglients:

Degana de la Facultat, que el presideix: Dra. Paola Galbany
Vicedega: Dr. Raimon Mila
Cap d’estudis: Dra. Tamara Gastelaars
Director del Departament de Ciencies de la Salut: Dra. Eva Cirera
- Directora del Departament de Ciéncies Socials i del Benestar: Dra. Anna Ramon
- Directora del Departament Ciéncies Basiques i Metodologiques: Dra. Ndria Obradors
Adjunt a la direcci6 dels departaments: Sr. Angel Torres
Coordinadora de la titulacié d’Infermeria: Sra. Nuria Gorchs
Coordinador de la titulacid de Fisioterapia: Sr. Carles Parés
Coordinadora de la titulacié de Terapia Ocupacional: Sra. Laura Vidafia
+ Coordinadora de la titulacié de Nutrici6 Humana i Dietética: Dra. Miriam Torres
« Coordinador de la titulaci6é de Treball Social: Sra. Silvia Madrid Alejos
Delegat per a la Recerca: Dr. Raimon Mila
Delegat del Programa de Doctorat: Dr. Joan Carles Casas
Coordinador de Formacié Continuada: Sr. Jordi Naud6
Coordinadores de Practiques: Sra. Olga Isern i Sra. Cristina Font
+ Coordinadora de Relacions Internacionals i Mobilitat: Sra. Montse Romero
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CALENDARI ACADEMIC

Docéncia

El curs acadéemic es distribuira entre el 12 de setembre i el 30 de juny.

- 1r semestre: del 12 de setembre de 2016 al 22 de desembre de 2016.
« 2n semestre: del 30 de gener del 2017 al 26 de maig del 2017.

Els ensenyaments de Master i de Formacié Continuada podran allargar aquests periodes.
Vacances de Nadal
Del 23 de desembre de 2016 al 8 de gener de 2017, inclosos.
Vacances de Setmana Santa
+ Del 10 d’abril al 17 d’abril de 2017, inclosos.
Dies festius

12 d’octubre, el Pilar
« 31 d’'octubre, pont
« 1 de novembre, Tots Sants
5 de desembre, pont
6 de desembre, dia de la Constitucio
8 de desembre, la Immaculada
1 de maig, Festa del Treball
« 5de juny, Dilluns de Pasqua Florida
« 24 de juny, Sant Joan
5 de juliol, Sant Miquel
11 de setembre, la Diada

Observacio: Aquest calendari esta supeditat a la publicacié de les festes locals, autonomiques i estatals.
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ORGANITZACIO DE L'ENSENYAMENT

Objectius generals

Formar dietistes-nutricionistes reconeguts com a professionals sanitaris experts en alimentacio, nutricio i
dietética, amb capacitat per intervenir en 'alimentacid i en politiques alimentaries, tant de persones sanes
com amb necessitats especifiques.

El Grau forma professionals altament qualificats de la nutricid i dietética amb capacitat per exercir en els
diferents sectors alimentaris: assistencial-hospitalari, industrial, educacio, restauracié col-lectiva, investigacio
i comunicacid en diferents mitjans de comunicacio.

Metodologia

Els credits ECTS

El credit ECTS (o credit europeu) és la unitat de mesura del treball de I'estudiant en una assignatura. Cada
credit europeu equival a 25 hores que inclouen totes les activitats que realitza I'estudiant dins d'una
determinada assignatura: assistencia a classes, consulta a la biblioteca, practiques, treball de recerca,
realitzacio d’'activitats, estudi i preparacid d’examens, etc. Si una assignatura té 6 credits vol dir que es
preveu que el treball de I'estudiant haura de ser equivalent a 150 hores de dedicaci6 a I'assignatura (6 x 25).
Aquest calcul és tant per la modalitat presencial com per la modalitat semipresencial.

Les competencies

Tant en la modalitat presencial com en la semipresencial, quan parlem de competéncies ens referim a un
conjunt de coneixements, capacitats, habilitats i actituds aplicades al desenvolupament d’una professio. Aixi
doncs, la introduccié de competéncies en el curriculum universitari ha de possibilitar que I'estudiant
adquireixi un conjunt d'atributs personals, habilitats socials, de treball en equip, de motivacio, de relacions
personals, de coneixements, etc. que li permetin desenvolupar funcions socials i professionals en el propi
context social i laboral.

Algunes d'aquestes competéncies s6n comunes a totes les professions d'un determinat nivell de
qualificacio. Per exemple, tenir la capacitat de resoldre problemes de forma creativa, o treballar en equip,
sén competéncies generals i transversals de practicament totes les professions. Es de suposar que un
estudiant universitari les adquirira, incrementara i consolidara al llarg dels seus estudis, primer, i, després,
en la seva vida professional.

Altres competéncies, en canvi son especifiques de cada professid. Un dietista-nutricionista, posem per cas,
ha de dominar unes competencies professionals molt diferents de les que ha de dominar un
dietista-nutricionista.

L'organitzacié del treball académic

Les competéncies professionals plantegen I'ensenyament universitari més enlla de la consolidacio dels
continguts basics de referencia per a la professio. Per tant, demana unes formes de treball complementaries
a la transmissié de continguts i és per aixo que parlem de tres tipus de treball a I'aula o en els espais de la
Universitat de Vic - Unviersitat Central de Catalunya, que en el seu conjunt constitueixen les hores de
contacte dels estudiants amb el professorat:

+ Les sessions de classe s’entenen com a hores de classe que imparteix el professorat a tot el grup.
Aquestes sessions inclouen les explicacions del professorat, les hores de realitzacié d’examens, les
conferéncies, les projeccions, etc. Es tracta de sessions centrades en algun o alguns continguts del
programa.

- Les sessions de treball dirigit  s’entenen com a hores d’activitat dels estudiants amb la preséncia del
professorat (treball a l'aula d'ordinadors, correccié d’exercicis, activitats en grup a l'aula, col-loquis o
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debats, practiques de laboratori, seminaris en petit grup, etc. Aquestes sessions podran estar dirigides a
tot el grup, a un subgrup o a un equip de treball.

- Les sessions de tutoria sén aquelles hores en qué el professorat atén de forma individual o en petit
grup els estudiants per coneixer el progrés que van realitzant en el treball personal de I'assignatura, orientar
o dirigir els treballs individuals o grupals o per comentar els resultats de I'avaluacio de les diferents activitats.
La iniciativa de 'atencid tutorial pot partir del professorat o dels mateixos estudiants per plantejar dubtes
sobre els treballs de I'assignatura, demanar orientacions sobre bibliografia o fonts de consulta, coneixer
I'opinié del professorat sobre el propi rendiment académic o aclarir dubtes sobre els continguts de
I'assignatura. La tutoria és un element fonamental del procés d’aprenentatge de I'estudiant.

Dins el pla de treball d’'una assignatura també s’hi preveuran les sessions dedicades al treball personal dels
estudiants que sén les hores destinades a I'estudi, a la realitzacio d’exercicis, a la recerca d’informacid, a la
consulta a la biblioteca, a la lectura, a la redaccié i realitzaci6 de treballs individuals o en grup, a la
preparacié d’examens, etc.

Els alumnes que cursin el grau en Nutrici6 Humana i Dietética en la modalitat semipresencial, tindran més
carrega de treball autonom per contrarrestrar les hores de classe presencial. Les competéncies i resultats
d'aprenentatge d'aquests estudiants sén els mateixos en les dues modalitats, presencial i semipresencials.

El pla de treball

Aquesta nova forma de treballar demana la creacio d’eines de planificacié per a I'alumnat per tal que pugui
organitzar i preveure la feina que ha de realitzar a les diferents assignatures tant en la modalitat presencial
com en la semipresencial. Es per aixd que el pla de treball esdevé un recurs important que possibilita la
planificaci6 del treball que ha de fer I'estudiant en un periode de temps limitat.

El pla de treball és linstrument que serveix de guia per planificar els continguts i les activitats de les
sessions de classe, les sessions de treball dirigit i les sessions de tutoria i consulta. En el pla de treball s’hi
concretaran i planificaran els treballs individuals i de grup i les activitats de treball personal de consulta,
recerca i estudi que caldra realitzar en el marc de l'assignatura.

El pla de treball s’ha de centrar basicament en el treball de I'estudiant i ha d’orientar-lo perqué planifiqui la
seva activitat d’estudi encaminada a l'assoliment dels objectius de I'assignatura i a I'adquisici6 de les
competencies establertes.

L'organitzacié del pla de treball pot obeir a criteris de distribucié temporal (quinzenal, mensual, semestral,
etc.) o bé pot organitzar-se seguint els blocs tematics del programa de I'assignatura (o sigui, establint un pla
de treball per a cada tema o bloc de temes del programa).

Procés d’avaluacio

Segons la normativa de la Universitat de Vic, "els ensenyaments oficials de grau s’avaluaran de manera
continuada i hi haura una Unica convocatoria oficial per matricula. Per obtenir els credits d’'una mateéria o
assignatura s’hauran d’haver superat les proves d'avaluacio establertes en la programacio corresponent”.

L’avaluacio de les competéncies que I'estudiant ha d’'assolir en cada assignatura requereix que el procés
d’avaluacié no es redueixi a un Unic examen final. Per tant, s'utilitzaran diferents instruments per poder
garantir una avaluacié continuada i més global que tingui en compte el treball que s’ha realitzat per assolir
els diferents tipus de competéncies. Es per aquesta raé que parlem de dos tipus d’avaluacié amb el mateix
nivell d'importancia:

- Avaluacié de procés: seguiment del treball individualitzat per avaluar el procés d’aprenentatge realitzat
durant el curs. Aquest seguiment es pot fer amb les tutories individuals o grupals, el lliurament de
treballs de cada tema i la seva posterior correccid, amb el procés d'organitzacié i assoliment que
segueixen els membres d’un equip de forma individual i col?lectiva per realitzar els treballs de grup, etc.
L'avaluacio del procés es fara a partir d’activitats que es realitzaran de forma dirigida o s’orientaran a la
classe i tindran relaci6 amb la part del programa que s’estigui treballant. Alguns exemples serien:
comentari d’articles, textos i altres documents escrits 0 audiovisuals (pel-licules, documentals, etc.);
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participaci6 en debats col?lectius, visites, assisténcia a conferéncies, etc. Aquestes activitats
s'avaluaran de forma continuada al llarg del semestre.

Avaluacio de resultats: correccié dels resultats de I'aprenentatge de I'estudiant. Aquests resultats poden
ser de diferents tipus: treballs en grup de forma oral i escrita, exercicis de classe realitzats individualment o
en petit grup, reflexions i analisis individuals en les quals s’estableixen relacions de diferents fonts
d’'informacié més enlla dels continguts explicats pel professorat a les sessions de classe, redaccio de
treballs individuals, exposicions orals, realitzacié d’examens parcials o finals, etc.

D’aquesta manera s'estableix com sistema d’'avaluacié, I'avaluaci6 formativa integrada en el procés
d’ensenyament i aprenentatge. Sempre que s'indiqui al programa, I'avaluacié continuada no impedeix que
s’estableixin proves o altres activitats de sintesi, la qualificacié de les quals no podra superar el 50% de la
nota final.

Aquesta avaluacié contempla dos periodes diferenciats:

Periode ordinari, que té lloc de forma integrada al procés formatiu i dins del periode lectiu. Al llarg
d’aquest periode es fixen les diferents activitats i proves d'avaluacié que es realitzaran en el marc de
cadascuna de les assignatures.

Periode d'avaluaci6 complementari o de recuperacié en el qual I'estudiant podra ser avaluat altra
vegada d’aquelles tasques, activitats o proves que no s’hagin superat satisfactoriament en el marc del
primer periode. En aquest segon periode I'avaluacié no pot suposar més del 50% de la nota final de
'assignatura i, en qualsevol cas, es desenvolupara de manera coherent amb el procés d'avaluacié
continuada establerta en cada assignatura i, per tant, no podran entrar aquelles activitats que, en el pla
docent i en la guia de I'estudiant, s’hagin definit com activitats no recuperables. Si I'estudiant vol optar a
obtenir una millor nota en la realitzacié de determinades activitats d’avaluacié de l'assignatura en el
periode complementari, cal que aquestes activitats hagin estat identificades com a recuperables i també
susceptibles de millorar nota en aquest segon periode. En cap cas, les activitats en les quals es vulgui
pujar nota, poden suposar més del 50% de la nota final de I'assignatura. Per a I'establiment de la nota
final de I'assignatura es prendra com a referéncia la puntuacié més alta que hagi obtingut I'estudiant en
aquella activitat.

En cap cas es podra fer us d’aquest segon periode d'avaluaci6 complementari / recuperacié en la
convocatoria extraordinaria, ni en les assignatures de Treball de Fi de Grau, ni en les Practiques
Externes.
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PLA D’ESTUDIS

Tipus de matéria

Formacio Basica (FB)
Obligatoria (OB)

Optativa (OP)

Treball de Fi de Grau (TFG)
Practiques Externes (PE)

Total

PRIMER CURS

Bioquimica

English for Health Sciences

Estudi del Cos Huma |

Quimica dels Aliments

Bioestadistica i Sistemes d’'Informacié
Bromatologia

Estudi del Cos Huma |l

Nutricié Basica

Cultura, Societat i Alimentacio

Psicologia
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Crédits
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0

Créedits
60
135
15

24
240

Tipus
FB
FB
FB
OB
FB
OB
FB
OB
FB
FB



SEGON CURS

Credits Tipus
Farmacologia 3,0 OB
Fisiopatologia | 6,0 FB
Fonaments de la Dietética 6,0 OB
Microbiologia Alimentaria 3,0 OB
Dietetica i Cicle Vital 6,0 OB
Fisiopatologia Il 6,0 FB
Nutricié Avancada 6,0 OB
Toxicologia i Higiene dels Aliments 6,0 OB
Bioética 6,0 FB
Salut Pablica 6,0 OB
Tecnologia Culinaria 6,0 OB
TERCER CURS

Credits Tipus
Dietoterapia | 6,0 OB
Economia i Marqueting Aplicat als Serveis d’Alimentacié 3,0 OB
Nutrici6 Comunitaria 6,0 OB
Restauracié Col-lectiva 3,0 OB
Dietoterapia Il 6,0 OB
Estrategies d’Educacio Alimentaria 6,0 OB
Dietética Aplicada a la Diversitat 6,0 OB
Elaboraci6 de Projectes 6,0 OB
Gestié de la Qualitat 3,0 OB
Legislacié Alimentaria 3,0 OB
Nutricié i Esport 6,0 OB
Practicum | 6,0 PE
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QUART CURS

Atencid Integrada

Dietoterapia llI

Emprenedoria i Comunicacio Estrategica
Noves Tendéncies en Productes Alimentaris
Practicum I

Resolucié de Casos Complexos

Practicum 111

Treball de Fi de Grau

Optatives

OPTATIVES - SENSE ITINERARI

Ajudes Ergogéniques en I'Esport

Nutricié i Esport en Situacions Especials

Nutricid i Esport en Noves Disciplines

Dietoterapia Infantil

Alimentacié en Patologies Croniques Complexes

Terapies Complementaries Aplicades a ’Ambit de la Dietética
Nutricio i Cooperacié en Situacions d’Emergéncies Nutricionals
Psicologia de I'Alimentacid

Restauracio, Creativitat i Gastronomia

Nutricié i Medi Ambient

E-Salut
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Crédits
3,0
6,0
6,0
3,0
6,0
3,0
12,0
6,0
15,0

Tipus
OB
OB
OB
OB
PE
OB
PE

TFG
OP

Crédits
3,0
3,0
3,0
3,0
3,0
3,0
3,0
3,0
3,0
3,0
3,0
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ASSIGNATURES OBLIGATORIES DE PRIMER CURS
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Bioquimica

Tipologia: Formaci6 Basica (FB)
Credits: 6,0

Llengua d’imparticié: Catala
PROFESSORAT

- Anna Fenosa Bernado
- Montserrat Serra Mas
+ Ndria Obradors Aranda

OBJECTIUS:

Aquesta assignatura pertany a la matéria Bioquimica, dins del Modul de Formacié Basica corresponent a la
branca de Ciencies de la Salut. A Bioguimica es pretén que I'estudiant conegui les caracteristiques generals
del funcionament de I'organisme a nivell molecular i cel-lular, que li permetin entendre molts dels processos
que es produeixen en I'organisme, tant en situacions de salut com de malaltia i al llarg del cicle vital.

Per al desenvolupament d’aquest assignatura no es requereixen coneixements previs especifics.
L'assignatura de Bioguimica té com a objectiu principal que els estudiants siguin capacos de:

- Coneixer els aspectes generals del funcionament de I'organisme huma a nivell molecular.

- Coneixer les principals biomolécules i les seves funcions en I'organisme huma.

- Conéixer les caracteristiques generals dels processos quimics que efectuen les cél-lules, com es regulen i
com s'integren.

- Conéixer les bases de la transmissio de la informacié geneética tant en organismes procariotes com
eucariotes.

RESULTATS D'APRENENTATGE:

- RA1L Coneix els fonaments quimics, bioquimics i biologics d’aplicacié en nutrici6 humana i dietética.

- RA2 Explica i relaciona les funcions de les principals biomolécules, de les vies metaboliques i la seva
regulacié a nivell cel-lular i de I'organisme huma.

+ RA3 Compren els mecanismes moleculars d’'emmagatzematge i expressio de la informacié hereditaria.

+ RA4 Elabora informes i documents escrits (principalment de caracter técnic) amb correccié ortografica i
gramatical en catala i en espanyol.

- RAb5 Utilitza correctament la terminologia cientifica i médica.

- RA6 Avalua de forma global els processos d’aprenentatge duts a terme d'acord a les planificacions i
objectius plantejats i estableix mesures de millora individual.

- RA7 Adquireix i demostra coneixements avancats dels aspectes teorics i practics i de la metodologia de
treball en I'ambit de la nutricié6 humana i dietética.
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COMPETENCIES

Especifiques

Aplicar els coneixements basics d’'anatomia i fisiologia, quimica, bioquimica, biologia, antropologia i
psicologia a la nutricié6 humana i la dietetica.

Coneixer els fonaments de la nutricid i l'alimentacid6 humanes per comprendre les funcions, |
metabolic, I'equilibri i la regulacié dels nutrients.

us

Basiques

Demostrar posseir i comprendre coneixements en una area d'estudi que parteix de la base de
'educacié secundaria general, que se sol trobar en un nivell que, si bé recolza en llibres de text
avancats, també inclou alguns aspectes que impliqguen coneixements procedents de I'avantguarda del
camp d’estudi propi.

Transversals

Actuar amb esperit i reflexio critics davant el coneixement en totes les seves dimensions. Mostrar
inquietud intel-lectual, cultural i cientifica i compromis cap al rigor i la qualitat en I'exigéncia professional.
Emprar diferents formes de comunicacié, tant orals com escrites o audiovisuals, en la llengua propia i
en llenglies estrangeres, amb un alt grau de correccid en I'Us, la forma i el contingut.

CONTINGUTS:

10.

11.

. Tema 1. Aigua i solucions: Introduccid, bioelements i biomolécules. Propietats de I'aigua i funcions en

I'organisme. Acids, bases debils i solucions amortidores. Solucions idniques, moleculars i
col-loidals.Pressié osmotica.

Tema 2. Glucids: Estructura i funcié. Estereoisomeria. Anomeria i mutarotacio

. Tema 3.Aminoacids i proteines: aminoacids proteics, propietats acid base i estereocisomeria. Enllag

peptidic. Péptids i proteines. Estructura de les proteines. Proteines fibroses: col-lagen

. Tema 4. Hemoproteines: mioglobina i hemoglobina, estructura i funcions. Propietats al-lostériques de la

hemoglobina i factors que condicionen I'alliberament d’oxigen.

. Tema 5. Enzims: caracteristiques i funcions dels enzims. Catalisi enzimatica, cinética enzimatica.

Mecanismes de regulacioé enzimatica

. Tema 6. Biosenyalitzacié: mecanismes de regulacié hormonal. Receptors hormonals de membrana,

receptors intracel-lulars.

. Tema 7. Introducci6 al metabolisme: Conceptes basics: vies metabdliques (anabolisme i

catabolisme) Fonaments termodinamics dels processos bioquimics: Energia lliure de Gibbs. Compostos
rics en energia d’hidrolisi. Obtencié metabdlica de I'energia. Cicle de Krebs. Fosforilacié oxidativa.

. Tema 8. Metabolisme de glucids: Glucolisi. Gluconeogénesi. Regulacié glucolisi-gluconeogénesi. Via

de les pentoses fosfat. Sintesi i degradacio de glucogen. Regulacio.

. Tema 9. Metabolisme de lipids: Oxidacio dels acids grassos. Metabolisme dels cossos cetonics. Sintesi

d’'acids grassos.

Tema 10.Acids Nucleics: ADN i ARN. Biosintesi de I'ADN. Replicaci6 en procariotes i en
eucariotes. Comparacio

Tema 11. Transcripci6 i traduccié: Sintesi d’ARN en procariotes, ARN polimerasa i promotors. Sintesi
d’ARN en eucariotes. Processos post-trancripcionals, processat dels ARN. El codi genétic i sintesi de
proteines. Modificacions post-traduccionals.
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AVALUACIO:

Segons la normativa de la UVic aprovada per Consell de Direccié de la UVic, (curs 2015/2016); hi haura una
Unica convocatoria oficial que contemplara dos periodes diferents d’avaluacié:

Periode ordinari que es realitzara dins el periode lectiu.

Periode d’'avaluacié complementaria.

MODALITAT PRESENCIAL
1. Periode ordinari: Avaluacié continuada de les activitats realitzades per I'estudiant a través de:

1. Avaluaci6 dels temes: 70% (recuperable)
1. Primer parcial (33%)
2. Segon parcial (37%)
2. Exercicis i gquestionaris en linia: 20% (no recuperables)
3. Practiques: 10%
1. Dossier de practiques i assisténcia practiques (no recuperable)
2. Examen de practiques (recuperable)

Assisténcia a les classes practiques: Si es falta més d'un 35% de les classes, I'estudiant no podra ser
avaluat de la part practica en la seva totalitat durant el periode ordinari, i per tant ha d'anar al periode de
recuperacié d'aquesta part.

La nota final de I'assignatura sera el resultat de la ponderacié de les notes obtingudes en cadascuna de les
parts.

2. Periode d’avaluacié complementaria:

L'estudiant que no superi algunes de les activitats considerades recuperables, podra recuperar-les en
aquest periode, sempre que el total de parts no superades de I'assignatura no suposi el 50% de la nota final.

MODALITAT SEMIPRESENCIAL
Periode ordinari: Avaluacio continuada de les activitats realitzades per I'estudiant a través de:

1. Avaluaci6 dels temes: 70% (recuperable)

1. Primer parcial (33%)

2. Segon parcial (37%)
2. Exercicis i questionaris: 20% (no recuperables)
3. Activitats en linia: 10% (no recuperable)

La nota final de I'assignatura sera el resultat de la ponderacié de les notes obtingudes en cadascuna de les
parts.

2. Periode d'avaluaci6 complementaria: L'estudiant que no superi algunes de les activitats considerades
recuperables, podra recuperar-les en aquest periode, sempre que el total de parts no superades de
I'assignatura no suposi el 50% de la nota final.

IMPORTANT

El plagi o la copia de treball alie¢ son penalitzats a totes les universitats i, segons la normativa de drets i
deures dels i les estudiants de la Universitat de Vic constitueixen faltes greus. Es per aixd que en el
transcurs d'aquesta assignatura, qualsevol indici de plagi o apropiacié indeguda de textos o idees d’altres
persones (siguin autors/es, Internet o companys/es de classe) es traduira de manera automatica en un
suspes.

Per facilitar la citacié apropiada de textos i materials consultar les orientacions i pautes de citacié académica
disponible a la pagina web de la biblioteca de la UVic.

GUIA DE L'ESTUDIANT 2017-2018 GRAU EN NUTRICIO HUMANA | DIETETICA 14



BIBLIOGRAFIA:

Basica:
- Feduchi, E. i altres. Bioquimica: conceptos esenciales. Madrid: Médica Panamericana. 2011.
- Tymoczko, J.L., Berg, J.M. i Stryer, L. Bioguimica. Curso basico.Barcelona: Editorial Reverté 2014

- Muller-Sterl, W. Bioguimica. Fundamentos para Medicina y Ciencias de la Vida. Barcelona: Reverté, 2008.

- Murray, R.K. i altres. Harper. Bioquimica llustrada. Mexic DF: McGraw-Hill-Interamericana. 2010.

Complementaria:
- Stryer, L; Berg, J.M.; Tymoczko, J.L. Bioquimica. 6a ed. Barcelona: Reverté, 2007.
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English for Health Sciences

Tipologia: Formaci6 Basica (FB)
Credits: 6,0

Llengua d'imparticié: Angles
PROFESSORAT

- Josefina Guix Soldevila

OBJECTIUS:

L'assignatura de English for Health Sciences pertany a la matéria d’'ldioma Modern, dins del Modul de
Formacié Basica. Es tracta d’'una assignatura instrumental que permet als alumnes desenvolupar les
habilitats de produccié i comprensié de textos orals i escrits en llengua anglesa dins d’'un context de nutricio
humana i dietética. Els objectius especifics d’'aquesta assignatura sén:

- Millorar I'is instrumental de la llengua anglesa

- Entendre textos auténtics especialitzats en nutrici6 i dietética.

- Desenvolupar estratégies d'expressio escrita de textos especifics en nutricio i dietética.

- Comprendre i parlar amb fluidesa sobre un tema especialitzat tant en presentacions orals com en debats.

- Coneixer i utilitzar les estructures gramaticals i sintactiques adients.

- Coneixer i utilitzar vocabulari i expressions del camp semantic de la nutrici6 humana i dietéetica.

RESULTATS D'APRENENTATGE:

- Busca i organitza la informacié de forma adequada d’acord amb el proposit comunicatiu.

- Porta a terme de forma correcta una presentacié oral o role-play amb fluidesa i correcccié gramatical sobre
aspectes de la professio.

- Explica i argumenta una opinié oralment o per escrit.

- Reconeix i utilitza el vocabulari en les estructures gramaticals vinculades a la professio, I'entorn de treball,
el pacient, el seu dianostic i tractament.

- S’expressa per escrit sobre temes relacionats amb la professid, amb el lexic, les estructures i el registre
adequats.

- Utilitza els continguts d’un text cientific o un article periodistic sobre temes de salut.

- Es desenvolupa en contextos d’interacid virtual mitjancant I'is de les Tic.

- Utilitza adequadament el llenguatge oral (verbal i no verbal) en la interaccié personal i professional en
catala, castella i anglés.

- Elabora informes i documents escrits (principalment de caracter técnic) amb correcccié ortografica i
gramatical en catala, castella i angles.

- Comunica a tot tipus d'audiéncies (especialitzades o no ) de manera clara i precisa coneixements,
metodologia, idees, problemes i solucions.
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COMPETENCIES

Especifiques

- ldentificar, classificar i utilitzar els aliments d’acord amb el coneixement de la seva composicio quimica,
de les propietats fisicoquimiques, de les caracteristiques organoléptiques, del valor nutritiu i de la
biodisponibilitat de nutrients.

Basiques

Ser capac¢ de transmetre informacid, idees, problemes i solucions a un public especialitzat i no
especialitzat.

Transversals

Emprar diferents formes de comunicacié, tant orals com escrites o audiovisuals, en la llengua propia i
en llengiies estrangeres, amb un alt grau de correccid en I'Us, la forma i el contingut.

Mostrar habilitats per a I'exercici professional en entorns multidisciplinaris i complexos, en coordinacié
amb equips de treball en xarxa, ja sigui en entorns presencials o virtuals, mitjancant I'ds informatic i
informacional de les TIC.

CONTINGUTS:

Topics:

1. Careers in Dietetics
2. The Human Body
3. Food a Fact of Life
4. Sports Nutrition

5. Food and Culture.
Language in Use:
1.Questions
2.Tenses
3.Conditionals
4.Reporteed Speech

5.Countable and uncountable. Quantifiers. Partitives

AVALUACIO:

Segons la normativa de la UVic aprovada per Consell de Direccié de la UVic, (curs 2015/2016); hi haura una
Unica convocatoria oficial que contemplara dos periodes diferents d’avaluacio:

Periode ordinari que es realitzara dins el periode lectiu.

Periode d’avaluacié complementaria.

1. Periode ordinari: Avaluacié continuada de les activitats realitzades per I'estudiant a través de:
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Exam 1: 20% Recuperable

Exam 2: 20% Recuperable

Project 1: 15% No recuperable

Listening: 10% (Listening 1: 5% + Listening 2: 5% ) No recuperable
Writing 1: 5% Writing 1 5% No recuperable.

Writing 2: 10% Recuperable

Project 2: 10%. No recuperable

Speaking 10% No Recuperable

La nota final de I'assignatura sera el resultat de la ponderacié de les notes obtingudes en cadascuna de les
parts.

2. Periode d’'avaluacié complementaria:
L'estudiant que no superi algunes de les activitats considerades recuperables, podra recuperar-les en
aquest periode, sempre que el total de parts no superades de I'assignatura no suposi el 50% de la nota final.

Exam 1: 20%
Exam 2: 20%
Writing 2: 10%

Important:

El plagi o la copia de treball alie¢ s6n penalitzats a totes les universitats i, segons la normativa de drets i
deures dels i les estudiants de la Universitat de Vic constitueixen faltes greus. Es per aixd que en el
transcurs d'agquesta assignatura, qualsevol indici de plagi o apropiacié indeguda de textos o idees d'altres
persones (siguin autors/es, Internet o companys/es de classe) es traduira de manera automatica en un
suspes.

Per facilitar la citacio apropiada de textos i materials consultar les orientacions i pautes de citacié académica
disponible a la pagina web de la biblioteca de la UVic.

BIBLIOGRAFIA:

Obligatoria:
Documents i material a I'Aula Virtual del Campus.
Recomanada:

Baumrukova, Irena (2016) English for Nutrionists. XlibrisMilner, M. (2006). English for Health Sciences.
Boston: Heinle Cengage Learning.

Bailey, S. (2006). Academic Writing. A Handbook for International Students. Londres: Routledge.

McCarter, S. (2010) Oxford English for Careers: Medicine 2. Student’s Book. Oxford: Oxford English Press.
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Powell, M. (2010) Presenting in English. London: Heinle /ELT.

Gramatiques:

Foley, M.; Hall, D. (2012) My GrammarLab: Intermediate B1/B2. Harlow: Pearson Education Limited.
Fuchs, M.; Bonner, M. (2001) Grammar Express for Self-study and Classroom us. London: Longman
Mann, M.; Taylore-Knowles S.; (2005). Destination B2: Grammar & Vocabulary. Oxford: MacMillan.
Murphy, R. (2004). English Grammar in Use. Intermediate. Cambridge: Cambridge University Press.

Diccionaris:

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

Diccionaris monolingues.

Online Dictionaries.
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Estudi del Cos Huma |

Tipologia: Formaci6 Basica (FB)
Credits: 6,0

Llengua d’imparticié: Catala

PROFESSORAT

- Elisabet Dachs Cabanas
- Ester Goutan Roura
+ Nora Perez Garcia

OBJECTIUS:

Aquesta assignatura, juntament amb la d’Estructura i Funcié del Cos Huma Il, conformen la matéria
d’Anatomia, dins del Modul de Formacio Basica i proporcionen els coneixements sobre les estructures de
'organisme i la seva funcionalitat. Per al desenvolupament d’aguest assignatura no es requereixen
coneixements previs especifics.

L'assignatura d’Estructura i Funci6 del Cos Huma | té com a objectiu principal que els estudiants adquireixin:

- Coneixements generals de I'estructura i funcionament del cos huma.

« Coneixements basics sobre Histologia i Embriologia Humana.
Coneixements de les diferents parts de I'anatomia humana.
Coneixements de Fisiologia o funcionament normal del cos huma.

RESULTATS D'APRENENTATGE:

RA1 Coneix I'estructura i funcié del cos huma des del nivell molecular a organisme complet, en les diferents
etapes de la vida.

RA2 Descriu, explica i relaciona de forma correcta les funcions dels diferents aparells i sistemes del cos
huma.

RA3 Elabora informes i documents escrits (principalment de caracter técnic) amb correccio ortografica i
gramatical en catala i en espanyol.

RA4 Utilitza correctament la terminologia cientifica i medica.

RA5 Avalua de forma global els processos d'aprenentatge duts a terme d’acord a les planificacions i
objectius plantejats i estableix mesures de millora individual.

RA6 Adquireix i demostra coneixements avangats dels aspectes teorics i practics i de la metodologia de
treball en I'ambit de la nutrici6 humana i dietética.

COMPETENCIES
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Especifiques

- Aplicar els coneixements basics d’anatomia i fisiologia, quimica, bioquimica, biologia, antropologia i
psicologia a la nutricié6 humana i la dietetica.

- Integrar els coneixements de ciéncies basiques i dels aliments tenint en compte els aspectes
biopsicosocials en I'avaluacié de I'estat nutricional i dels problemes dieteticonutricionals dels individus
sans (poblacio infantil, dones embarassades, esportistes...) i/o malalts.

- Mostrar habilitats per a l'activitat investigadora basica, per resoldre problemes seguint el métode
cientific i comprendre la importancia i limitacions del pensament cientific en matéria sanitaria i
nutricional.

Basiques

- Demostrar posseir i comprendre coneixements en una area d'estudi que parteix de la base de
I'educacié secundaria general, que se sol trobar en un nivell que, si bé recolza en llibres de text
avancats, també inclou alguns aspectes que impliqguen coneixements procedents de I'avantguarda del
camp d’estudi propi.

Transversals

- Actuar amb esperit i reflexié critics davant el coneixement en totes les seves dimensions. Mostrar
inquietud intel-lectual, cultural i cientifica i compromis cap al rigor i la qualitat en I'exigéncia professional.

- Emprar diferents formes de comunicacio, tant orals com escrites o audiovisuals, en la llengua propia i
en llengles estrangeres, amb un alt grau de correccié en I'Gs, la forma i el contingut.

CONTINGUTS:

1. Introduccié: nivells d’organitzacio funcional:
Nivell molecular: principals biomolécules i funcions.
2. Estructura i funcio de la cel-lula:

Membrana plasmatica: estructura i funcions (sistemes de transport)
Citoplasma: citosol, organuls i funcions.
Nucli: estructura i funcié (mitosi i meiosi)

3. Geneética:

Gens, cromosomes, ADN.

Heréncia: lleis de Mendel, dominancia, codominancia, heréncia complexa, etc.
Principis basics de la genética

Trastorns cromosomics i genétics.

4. Histologia:

Tipus de teixits. Caracteristiques anatomiques i fisiologiques. Teixit epitelial i teixit connectiu.
Teixit nervios (potencial d'accié i placa motora).

5. Homeostasi:

Concepte d’homedstasi i medi intern.
Sistemes de regulaci6: retroalimentacid.
Liquids corporals: aigua i electrolits.

6. Embriologia:
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Concepte i definicié d’embriologia
Periode de divisio cel-lular
Desenvolupament embrionari
Desenvolupament fetal.

Anomalies en el periode de gestaci6
Cél-lules mare.

7. Sang:

Caracteristiques fisiques i funcions de la sang.
Formacid de cél-lules sanguinies

Eritrocits: funcions. Metabolisme del ferro.
Hemostasia.

Grups sanguinis.

8. Sistema Limfatic i Immunitari:

Vasos limfatics i limfa.
Organs i teixits limfatics.
Resisténcia inespecifica.
Resisténcia especifica.

9. Sistema Digestiu:

Generalitats anatomiques.

Masticacio, deglucié. Matilitat de boca i esofag. Digestié salival
Digesti6 gastrica

Digestid intestinal.

Estructura i funcio del fetge i vesicula biliar.

Pancrees exocri: secrecions, enzims digestius.

Tansit i absorcié intestinal. Defecacio.

Metabolisme: aprofitament dels nutrients. Principals vies metaboliques.

AVALUACIO:

Segons la normativa de la UVic aprovada per Consell de Direcci6 de la UVic, (curs 2015/2016); hi haura una
Unica convocatoria oficial que contemplara dos periodes diferents d’avaluacio:

Periode ordinari que es realitzara dins el periode lectiu.

Periode d’avaluacié complementaria.

1. Periode ordinari: Avaluacioé continuada de les activitats realitzades per I'estudiant a través de:

+ Examens
o Examen | (35% de la nota final de I'assignatura/recuperable)
o Examen Il (35% de la nota final de I'assignatura/recuperable)
Preguntes de raonament integratives
o Preguntes de raonament integratives (Examen 1) (10% de la nota final de I'assignatura/NO
recuperable)
o Preguntes de raonament integratives (Examen 1) (15% de la nota final de I'assignatura/NO
recuperable)
« Tasques de seguiment de I'assignatura (5% de la nota final de I'assignatura/NO recuperable)

2. Periode d’'avaluacié complementaria:

En el suposit de no aprovar I'assignatura durant el periode ordinari, es podra optar a la recuperacié d'alguna
de les activitats recuperables que no s’hagi superat satisfactoriament (nota igual o superior a 5) sempre i
quan s’hagin realitzat un 50% de les activitats de I'assignatura.
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Important:

El plagi o la copia de treball alie son penalitzats a totes les universitats i, segons la normativa de drets i
deures dels i les estudiants de la Universitat de Vic constitueixen faltes greus. Es per aixd que en el
transcurs d'aquesta assignatura, qualsevol indici de plagi o apropiacié indeguda de textos o idees d’altres
persones (siguin autors/es, Internet o companys/es de classe) es traduira de manera automatica en un
suspes.

Per facilitar la citacio apropiada de textos i materials consultar les orientacions i pautes de citacié academica
disponible a la pagina web de la biblioteca de la UVic.

BIBLIOGRAFIA:

Basica

Amat Mufioz, P. i J.M. Smith-Agreda. (2007-2008). Anatomia humana y funcional y aplicativa de Escolar. 52
ed. Barcelona: Espax.

Drake, R. (2013). Anatomia Basica. Barcelona: Elsevier

Sobotta (2001). Atlas de anatomia Humana de Sobotta (recurs electronic). 212 ed. Madrid: Médica
panamericana.

Thibodeau-Patton (2008). Estructura y funcion del cuerpo humano. 132 ed. Barcelona: Elsevier.

Tortora, G.J i B. Derrickson. (2013). Principios de anatomia y fisiologia. 132 ed. Meéxic: Médica
Panamericana.
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Quimica dels Aliments

Tipologia: Obligatoria (OB)
Credits: 6,0

Llengua d’imparticié: Catala
PROFESSORAT

- Jordi Viver Fabregé

OBJECTIUS:

L'assignatura de Quimica dels Aliments pertany a la matéria de Ciéncies dels Aliments, dins del Modul de
Ciencies dels Aliments i Higiene i Seguretat Alimentaria. Es tracta d’'una assignatura que té com a objectiu
principal aconseguir que I'alumnat pugui entendre qué son i com funcionen els aliments a nivell molecular i
d'aquesta manera pugui comprendre i predir el comportament i les caracteristiques d’aquests aliments.

RESULTATS D'APRENENTATGE:

RA66. Aplica correctament els conceptes fonamentals de la quimica a I'estudi dels aliments.

RAG67. Analitza els principals components dels aliments.

RAG68. Identifica les modificacions que pateixen els aliments com a conseqiéncia dels principals processos
tecnologics.

RA70. Coneix la composicio quimica, les propietats fisico-quimiques, el valor nutritiu, la biodisponibilitat i les
caracteristiques organoleptiques dels aliments i productes i ingredients alimentaris.

RA74. Interpreta les modificacions que sofreixen els aliments i els productes i ingredients alimentaris com
una consequéncia dels processos tecnologics i culinaris.

RA82. Adquireix i demostra coneixements avancats dels aspectes teorics i practics i de la metodologia de
treball en I'ambit de la nutrici6 humana i dietética.

RA83. Identifica les seves propies necessitats formatives i d’organitzar el seu propi aprenentatge amb un
elevat grau d’autonomia en tot tipus de situacions (estructurades o no).

COMPETENCIES

Especifiques

Aplicar els coneixements basics d’anatomia i fisiologia, quimica, bioquimica, biologia, antropologia i
psicologia a la nutricié6 humana i la dietética.

Identificar, classificar i utilitzar els aliments d’acord amb el coneixement de la seva composicié quimica,
de les propietats fisicoquimiques, de les caracteristiques organoléptiques, del valor nutritiu i de la
biodisponibilitat de nutrients.

Basiques
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Desenvolupar les habilitats d’aprenentatge necessaries per emprendre estudis posteriors amb un grau
alt d’autonomia.

Transversals

Esdevenir I'actor principal del propi procés formatiu amb I'objectiu d’aconseguir una millora personal i
professional i d'adquirir una formacid integral que permeti aprendre i conviure en un context de
diversitat linglistica, amb realitats socials, culturals i economigques molt diverses.

CONTINGUTS:

1. Continguts teorics

1. Estructura de la matéria
1. Introduccié: Propietats i classificacio de la matéeria
2. Estructura atomica: atoms, elements, taula periddica, el mol
3. Compostos quimics: férmules, el mol, formulacié
4. L'enllag quimic: enllag ionic i covalent, forces intermoleculars
5. Aplicacions en Quimica dels Aliments

2. Les reaccions quimiques
1. Estequiometria: calculs quimics
2. Equilibri quimic: constant d’equilibri, acids i bases, reaccions redox
3 Aplicacions en Quimica dels Aliments

3. Quimica organica
1. Representacio de molécules organiques
2. Alcans: propietats, nomenclatura, reactivitat
3. Altres compostos organics
4. Grups funcionals dels components dels aliments

4. Quimica dels aliments
1. Factors que afecten a les reaccions quimiques dels aliments
2. Propietats funcionals i reaccions quimiques de les proteines alimentaries
3. Propietats funcionals i reaccions quimiques dels carbohidrats alimentaris
4. Propietats funcionals i reaccions quimiques dels lipids alimentaris
5. Activitat dels enzims en els aliments

2. Continguts practics

0. Sessid de Riscos Laborals

1. Entrada al laboratori de quimica

2. Preparacié de solucions

3. Acids i bases

4. Reconeixement de grups funcionals organics
5. Quimica dels aliments

AVALUACIO:

Segons la normativa de la UVic aprovada per Consell de Direcci6 de la UVic, (curs 2015/2016); hi haura una
Unica convocatoria oficial que contemplara dos periodes diferents d’avaluacio:

Periode ordinari que es realitzara dins el periode lectiu.

Periode d’avaluacié complementaria.

1. Periode ordinari: Avaluacié continuada de les activitats realitzades per I'estudiant a través de:

- Activitat 1: una prova escrita a I'acabar el tema 2 (30% de la nota final; RA66, RA 70 i RA82). Activitat
recuperable.
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- Activitat 2: una prova escrita a I'acabar el tema 4 (30% de la nota final; RA66, RA68, RA70, RA74 i RA82).
Activitat recuperable.
- Activitat 3: practiqgues (30% de la nota final; RA67, RA68, RA74 i RA82). Activitat no recuperable.
L’'avaluacio de les practiques contemplara:

*Avaluacio del treball al laboratori

*Control d’assisténcia

*Informe Final del grup
- Activitat 4: exercicis proposats (10% de la nota final; RA82 i RA83). Activitat no recuperable.

Criteris especifics d’'assignatura:

- Al'examen final es fara 'examen de I'activitat 2.

- A I'examen del periode complementari tan sols es podra recuperar una sola de les activitats recuperables
(activitat 1 o 2).

- Cal aprovar tots les proves escrites amb una nota igual o superior a 5.0 per aprovar l'assignatura.

- Les notes de practiques i dels exercicis proposats no es poden recuperar.

- La no assisténcia a una sessi6 de practiques implica un zero en l'avaluacio d’aquesta practica.

- Un exercici proposat i lliurat fora de termini tan sols pot valdre un 50% del total assignat a aguest exercici.

2. Periode d’avaluacié complementaria:

L'estudiant que no superi algunes de les activitats considerades recuperables, podra recuperar-les en
aquest periode, sempre que el total de parts no superades de I'assignatura no suposi el 50% de la nota final.
Important:

El plagi o la copia de treball alie son penalitzats a totes les universitats i, segons la normativa de drets i
deures dels i les estudiants de la Universitat de Vic constitueixen faltes greus. Es per aixd que en el
transcurs d'aquesta assignatura, qualsevol indici de plagi o apropiacié indeguda de textos o idees d’altres
persones (siguin autors/es, Internet o companys/es de classe) es traduira de manera automatica en un
suspes.

Per facilitar la citacié apropiada de textos i materials consultar les orientacions i pautes de citacié académica
disponible a la pagina web de la biblioteca de la UVic.

Criteris generals d’avaluacio de la Facultat:

- La tinenca de telefons mobils o similars (smartphones, tauletes, etc.) durant la realitzacio de les proves
comporta un zero en la prova.

- La no compareixenca o0 no presentacio dins els terminis establerts d’alguna de les activitats d’avaluacio
atorga una nota de zero a la mateixa. Aquesta qualificacio es tindra en compte en el moment de calcular la
nota final de I'assignatura.

- S’obtindra la nota de I'assignatura ponderant, amb els percentatges respectius, les mitjanes aritmetiques
de les diferents activitats.

- L'estudiant tindra I'opcié de tornar-se a examinar de les proves recuperables suspeses. Les proves de
recuperacié es realitzaran en les ultimes setmanes del semestre destinades a aquesta funcié, no podent
recuperar més del 50% de I'assignatura.

- Si es renuncia a accedir a la prova de recuperacié es mantindra la nota assolida en primera instancia.

- En les activitats No Recuperables no s’exigeixen notes minimes per poder calcular la nota final de
I'assignatura.

BIBLIOGRAFIA:

+ Petrucci, R.H. et al. Quimica General. 102 ed., Pearson Educacion, S.A., Madrid 2011.
Chang, R. Quimica. Méxic: McGraw-Hill/Interamericana, 2003.

Badui, S. Quimica de los alimentos. Méxic, D.F.: Prentice Hall/Addison Wesley Longman, 1993.
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- Fennema, O.R. Quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia, 2000.
- Belitz, H.D. Quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1997.

Qualsevol llibre de quimica pot servir total o parcialment, consulta-ho al professor
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Bioestadistica i Sistemes d’Informacio

Tipologia: Formaci6 Basica (FB)
Credits: 6,0

Llengua d’imparticié: Catala

PROFESSORAT

- Eva Cirera Vifolas
- Josep Lluis Garcia Domingo

OBJECTIUS:

L'assignatura de Bioestadistica i Sistemes de la Informacio pertany a la matéria d’Estadistica, dins del Modul
de Formaci6 Basica.

L'assignatura s’entén com una matéria que ha d'aportar la base per poder comprendre la literatura cientifica
d'una banda, i de I'altra ha de capacitar els estudiants i futurs professionals en la utilitzacié d’'una nova eina
d’expressio.

Es una iniciaci6 al mon de la ciéncia i a la creacié de coneixement i una porta d’entrada al coneixement
cientific, tret diferencial de la formacio universitaria.

Aquest coneixement ha de servir per ajudar els estudiants a donar resposta a les preguntes que els sorgiran
en la practica clinica. Es per aixd0 que cal també disposar de competéncies relacionades amb la cerca
d’'informacié rellevant entorn el problema que es vulgui resoldre.

RESULTATS D'APRENENTATGE:

Coneix les bases conceptuals que li permetran realitzar busquedes en les principals fonts documentals
de I'ambit de la salut [R1]
Identifica I'estructura i el contingut d'un article original en una publicaci6 cientifica [R2]
Coneix I'estadistica aplicada a les ciéncies de la salut i aplica correctament les proves idonies en relacié
a cada problema d’estudi [R3]

- Interpreta els resultats obtinguts derivats de les proves estadistiques emprades [R4]

- Aplica de forma efectiva un paquet estadistic per a I'analisi de dades [R5]
Es desenvolupa correctament en I's general de les TIC i en general, en els entorns tecnoldgics propis
de I'ambit professional [R6]
Elabora informes i documents escrits (principalment de caracter técnic) amb correccié ortografica i
gramatical en catala, espanyol i anglés [R7]
Recopila i interpreta dades i informacions sobre les que fonamentar les seves conclusions incloent
reflexions sobre assumptes de indole social, cientifica o etica en I'ambit de la nutrici6 humana i dietética
[R8]
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COMPETENCIES

Especifiques

+ Mostrar habilitats per a l'activitat investigadora basica, per resoldre problemes seguint el metode
cientific i comprendre la importancia i limitacions del pensament cientific en materia sanitaria i
nutricional.

Basiques

- Saber aplicar els coneixements a la feina i en la vocacié d’'una manera professional i posseir les
competéncies que se solen demostrar mitjancant I'elaboraci6 i defensa d’arguments i la resolucié de
problemes en I'area d’estudi propia.

- Tenir la capacitat de recollir i interpretar dades rellevants (normalment dins de 'area d’estudi propia) per
emetre judicis que incloguin una reflexié sobre temes importants de caracter social, cientific o étic.

Transversals

- Emprar diferents formes de comunicacio, tant orals com escrites o audiovisuals, en la llengua propia i
en llengiies estrangeres, amb un alt grau de correccid en I'Us, la forma i el contingut.

- Mostrar habilitats per a I'exercici professional en entorns multidisciplinaris i complexos, en coordinacié
amb equips de treball en xarxa, ja sigui en entorns presencials o virtuals, mitjancant I'ds informatic i
informacional de les TIC.

CONTINGUTS:

Tema 1l

Sistemes d’Informacié en Salut

- Iniciacié a la cerca bibliografica i gesti6 documental en I'ambit sociosanitari

- Criteris de qualitat per la informacio a la xarxa i lectura critica de documents. Estils de citacié bibliografica.

Tema 2

La recerca en Salut:

- El metode cientific. Etapes en el procés de la investigacio i aportacié de I'Estadistica.
- Els articles originals: estructura i lectura critica d'articles.

5

Tema 3

Estadistica Descriptiva:

- Conceptes basics: variables i escales de mesura

- Recollida d’'informacié6 i organitzacio de les dades per a I'analisi estadistic
- Mesures de freqlieéncia, de tendéncia central i de dispersio.

- Representacio grafica de la informacié

- Us de paquets estadistics per I'analisi descriptiu: SPSS

- Elaboracio de I'informe de resultats descriptiu

Tema 4

Estadistica Inferencial:

- Probabilitat i distribucions de probabilitat

- Teoria de mostres. Poblaci6 i mostra

- Estimacio puntual i per interval

- Els tests d’hipotesi: Comparanga de proporcions i de mitjanes
- Correlacid i Regressio

- Us de paquets estadistics per a I'analisi inferencial: SPSS.

- Elaboracio de I'informe de resultats Inferencial.
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AVALUACIO:

Segons la normativa de la UVic aprovada per Consell de Direccié de la UVic, (curs 2015/2016); hi haura una
Unica convocatoria oficial que contemplara dos periodes diferents d’avaluacié:

Periode ordinari que es realitzara dins el periode lectiu.

Periode d’'avaluacié complementaria.

1. Periode ordinari: Avaluacié continuada de les activitats realitzades per I'estudiant a través de:

Avaluacio dels continguts teorics (recuperable): Examens individuals, 65% de la nota final, distribuits en:
- Examen Sistemes d’'Informacié en Salut 5%

- Examen Estadistica Descriptiva 20%

- Examen Estadistica Inferencial 40%

Aplicacid practica dels continguts tedrics (no recuperable) 30% de la nota final distribuits en:

- Treball en equip 20%

- practiques SPSS 10%

Seguiment de I'activitat (no recuperable): seguiment del procés del treball en equip 5%

2. Periode d’avaluacié complementaria:

L'estudiant que no superi algunes de les activitats considerades recuperables, podra recuperar-les en
aquest periode, sempre que el total de parts no superades de I'assignatura no suposi el 50% de la nota final.
Important:

El plagi o la copia de treball alie son penalitzats a totes les universitats i, segons la normativa de drets i
deures dels i les estudiants de la Universitat de Vic constitueixen faltes greus. Es per aixd que en el
transcurs d'aquesta assignatura, qualsevol indici de plagi o apropiacié indeguda de textos o idees d’altres
persones (siguin autors/es, Internet o companys/es de classe) es traduira de manera automatica en un
suspes.

Per facilitar la citacié apropiada de textos i materials consultar les orientacions i pautes de citacié académica
disponible a la pagina web de la biblioteca de la UVic.

BIBLIOGRAFIA:

Basica
- Sentis, J et al. Bioestadistica. 3a Ed. Barcelona: Elsevier, 2003.

Complementaria

- Bardina, Xavier; Farré, Mercé; Lépez-Roldan, Pedro. Estadistica: un curs introductori per a estudiants de
ciéncies socials i humanes. Volum 2: Descriptiva i exploratoria bivariant. Introduccié a la inferéncia.
Bellaterra:Universitat Autdbnoma de Barcelona. Servei de publicacions. 2005.

- Cobo, Erik; Mufioz, Pilar; Gonzalez, José Antonio. Bioestadistica para no estadisticos. Barcelona Elsevier
Espafia s.1., 2007.

- Farré, Merce. Estadistica: un curs introductori per a estudiants de ciéncies socials i humanes. Volum 1:
Descriptiva i exploratoria univariant. Bellaterra:Universitat Autonoma de Barcelona. Servei de publicacions.
2005.

- Milton, J.Susan. Estadistica para biologia y ciencias de la salud. (3a ed. ampliada). Madrid: McGraw
Hill-Interamericana, 2007.
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- Norman, Geoffrey R.; Streiner, David L. Bioestadistica. Madrid: Mosby/Doyma, 1996.

- Polit, Denisse F.; Hungler, Bernadette P. Investigacion cientifica en ciencias de la salud. México: McGraw
Hill-Interamericana. 2000.

- Vincent, William J. Statistics in kinesiology. 2a ed. Northridge. Human kinetics, 1995.
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Bromatologia

Tipologia: Obligatoria (OB)
Credits: 6,0

Llengua d’imparticié: Catala
PROFESSORAT

- Anna M. Dalmau Roda
+ Miriam Torres Moreno

OBJECTIUS:

L'assignatura de Bromatologia forma part de la matéria de Ciéncies dels Aliments, dins del modul de
Ciéncies dels Aliments i Higiene i Seguretat Alimentaria corresponent a la Formacié Obligatoria del Grau en
Nutrici6 Humana i Dietética.

No hi ha requeriments previs, perd és recomanable haver cursat I'assignatura de Fonaments Basics de
Quimica dels Aliments.

Els objectius generals d’'aquesta assignatura sén:

- Coneixer la composicio, les propietats i el valor nutritiu dels diferents aliments.

- Conéixer els tipus d'alteracions i modificacions que poden produir-se en els aliments, i els canvis a que
poden estar sotmesos en funcié del tractament que rebin, la manipulacié, 'embalatge i 'emmagatzematge.

- Coneixer i saber aplicar les técniques i els métodes caracteristics en I'analisi fisica, quimica i sensorial dels
aliments.

- Coneixer i saber aplicar les eines i 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 contaminants.

RESULTATS D'APRENENTATGE:

1.Analitza els principals components dels aliments.

2. ldentifica les modificacions que apteixen els aliments com a consequéncia dels principals processos
tecnologics.

3. Identifica i classifica els aliments i els productes i ingredients alimentaris.

4. Coneix la composicié quimica, les propietats fisico-quimiques, el valor nutritiu, la biodisponibilitat i les
caracteristiques organoléptiques dels aliments i els productes i ingredinets alimentaris.

5. Coneix els sistemes de produccio i els processos basics en I'elaboracié, transformacié i conservacié dels
principals aliments.

6. Aplica els fonaments de I'analisi bromatologic i sensorial dels productes alimentaris.
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7. Interpreta i maneja les bases de dades i taules de composicié dels aliments.

8. Assessora cientificament i tecnicament sobre els productes alimentaris i el desenvolupament dels
mateixos.

9. Recopila i interpreta dades i informacions sobre les que fonamentar les seves conclusions incloent
reflexions cientifiques.

COMPETENCIES

Generals

- Atendre les necessitats de salut de la poblacio i els reptes del propi col-lectiu professional mitjangant
actituds innovadores i dinamiques.

Especifiques

- Analitzar les modificacions que experimenten els aliments com a consequéncia dels processos
tecnologics i culinaris i també les eines disponibles per optimitzar-ne les caracteristiques nutricionals i
organoleptiques.

- ldentificar, classificar i utilitzar els aliments d’acord amb el coneixement de la seva composicié quimica,
de les propietats fisicoquimiques, de les caracteristiques organoléptiques, del valor nutritiu i de la
biodisponibilitat de nutrients.

- Participar en [l'activitat basica d'investigacié, desenvolupament, comercialitzacio, etiquetatge,
comunicacié i marqueting dels productes d’alimentacié d’acord amb els coneixements cientifics i donar
resposta als problemes i a les necessitats socials dels consumidors i de les normatives actuals.

Transversals

- Actuar amb esperit i reflexié critics davant el coneixement en totes les seves dimensions. Mostrar
inquietud intel-lectual, cultural i cientifica i compromis cap al rigor i la qualitat en I'exigéncia professional.

- Esdevenir I'actor principal del propi procés formatiu amb I'objectiu d’aconseguir una millora personal i
professional i d'adquirir una formacié integral que permeti aprendre i conviure en un context de
diversitat linglistica, amb realitats socials, culturals i economiques molt diverses.

CONTINGUTS:

Unitat 1. Introduccié a la Bromatologia

Introduccid.
Aliments, classificaci6é dels aliments.
Components dels aliments.

Taules de Composici6 dels aliments.
Unitat 2. Aliments d’origen animal

Carns i productes carnis.
Peix, marisc i derivats.
Ous i derivats.

Llet i derivats.

Unitat 3. Aliments d’origen vegetal
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Cereals i derivats

Hortalisses i derivats

Llegums i derivats

Fruites carnoses, fruits secs i productes derivats
Olis i greixos.

Unitat 4. Altres aliments
Begudes.

Sucre, edulcorants i productes ensucrats.
Aliments excitants

Unitat 5. Noves tendéncies en aliments
Unitat 6. Métodes d’analisi d’aliments.
Métodes fisicoquimics d’analisi d’aliments.

Metodes sensorials d’analisi d'aliments.

AVALUACIO:

Segons la normativa de la UVic aprovada per Consell de Direccié de la UVic, (curs 2015/2016); hi haura una
Unica convocatoria oficial que contemplara dos periodes diferents d’avaluacié:

Periode ordinari que es realitzara dins el periode lectiu.

Periode d’'avaluacié complementaria.

1. Periode ordinari: Avaluacié continuada de les activitats realitzades per I'estudiant a través de:

PRESENCIAL

Activitats d’'avaluacié que representen el 100% de la nota final (NF):

Activitat 1 : Proves escrites de teoria (40% de la NF. Parcials recuperables de forma independent)
- 1r parcial (50 % de l'activitat).

- 2n parcial (50 % de l'activitat).

Per aprovar I'assignatura cal tenir una nota >= 5 en la nota mitjana dels dos examens parcials.

Activitat 2 : Treball de curs (20 % de la NF. Activitat no recuperable)
- Assisténcia a les sessions de treball dirigit obligatoria

- Informes parcials (5 % de I'activitat)

- Memoria final (10 % de I'activitat)

- Exposicié i defensa (5 % de l'activitat)

Activitat 3 : Practiques (10% de la NF. Activitat recuperable)
- Informe de practiques (10 % de l'activitat.).

Activitat 4 : Exercicis (30% de la NF. No recuperable)

- Ex 1: Caracteristiques i components dels aliments (5% de I'activitat)
- Ex 2: Etiquetatge (5% de I'activitat)

- Ex 3: Aliments origen animal (10 % de l'activitat)

- Ex4: Aliments origen vegetal (10 % de l'activitat)
SEMIPRESENCIAL

Activitats d’avaluacié que representen el 100% de la nota final (NF):
Activitat 1: Proves escrites de teoria (40% de la NF. Parcials recuperables de forma independent)
- 1r parcial (50 % de l'activitat).
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- 2n parcial (50 % de I'activitat).

Per aprovar I'assignatura cal tenir una nota >= 5 en la nota mitjana dels dos examens parcials.
Activitat 2 : Treball de curs (20 % de la NF. Activitat no recuperable)

Activitat 3 : Practiques (10% de la NF. Activitat recuperable)

- Informe de practiques (10 % de l'activitat.).

Activitat 4 : Exercicis (30% de la NF. No recuperable)

- Ex 1: Caracteristiques i components dels aliments (5% de I'activitat)
- Ex 2: Etiquetatge (5% de I'activitat)

- Ex 3: Aliments origen animal (10 % de l'activitat)

- Ex4: Aliments origen vegetal (10 % de l'activitat)

La nota final de I'assignatura sera el resultat de la ponderacié de les notes obtingudes en cadascuna de les
parts.

2. Periode d’'avaluacié complementaria:

L'estudiant que no superi algunes de les activitats considerades recuperables, podra recuperar-les en
aquest periode, sempre que el total de parts no superades de I'assignatura no suposi el 50% de la nota final.
Important:

El plagi o la copia de treball alié s6n penalitzats a totes les universitats i, segons la normativa de drets i
deures dels i les estudiants de la Universitat de Vic constitueixen faltes greus. Es per aixd que en el
transcurs d'aquesta assignatura, qualsevol indici de plagi o apropiacié indeguda de textos o idees d'altres
persones (siguin autors/es, Internet o companys/es de classe) es traduira de manera automatica en un
suspes.

Per facilitar la citacio apropiada de textos i materials consultar les orientacions i pautes de citacié academica
disponible a la pagina web de la biblioteca de la UVic.

BIBLIOGRAFIA:

+ AENOR, Andlisis sensorial: Alimentacién. Madrid: AENOR, 2011.

+ Alais, C. M. Ciencia de la leche. Principios de técnica lechera. Saragossa: Acribia. 1988.
Astiasaran. Alimentos, composicion y propiedades. McGraw-Hill, 2000.
Baltes, W. Quimica de los alimentos, 2007.
Belitz, H.D.; Grosch, W. Quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1997.

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

« Ciurana, J. Els olis de Catalunya. Barcelona: S.C. Publicacions de la Generalitat, 1981.
« Codigo Alimentario Espafiol. Madrid: Tecnos, 1997.
Fenema,O.R. Quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia, 2000.
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Estudi del Cos Huma Il

Tipologia: Formaci6 Basica (FB)
Credits: 6,0

Llengua d’imparticié: Catala

PROFESSORAT

- Adriana Blancafort Jorquera
+ Helena Grau Clopes
+ Nora Perez Garcia

OBJECTIUS:

Aquesta assignatura, juntament amb la d’Estructura i Funcié del Cos Huma Il, conformen la matéria
d’Anatomia Humana, dins del Modul de Formacié Basica i i proporcionen els coneixements sobre les
estructures de l'organisme i la seva funcionalitat. Per al desenvolupament d’aquest assignatura no es
reguereixen coneixements previs especifics.

L'assignatura d’Estructura i Funci6 del Cos Huma | té com a objectiu principal que els estudiants adquireixin:

- Coneixements generals de I'estructura i funcionament del cos huma.

« Coneixements basics sobre Histologia i Embriologia Humana.
Coneixements de les diferents parts de I'anatomia humana.
Coneixements de Fisiologia o funcionament normal del cos huma.

RESULTATS D'APRENENTATGE:

RA1 Coneix I'estructura i funcié del cos huma des del nivell molecular a organisme complet, en les diferents
etapes de la vida.

RA2 Descriu, explica i relaciona de forma correcta les funcions dels diferents aparells i sistemes del cos
huma.

RA3 Elabora informes i documents escrits (principalment de caracter técnic) amb correccio ortografica i
gramatical en catala i en espanyol.

RA4 Utilitza correctament la terminologia cientifica i medica.

RA5 Avalua de forma global els processos d'aprenentatge duts a terme d’acord a les planificacions i
objectius plantejats i estableix mesures de millora individual.

RA6 Adquireix i demostra coneixements avangats dels aspectes teorics i practics i de la metodologia de
treball en I'ambit de la nutrici6 humana i dietética.

COMPETENCIES
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Especifiques

Aplicar els coneixements basics d’anatomia i fisiologia, quimica, bioquimica, biologia, antropologia i
psicologia a la nutricié6 humana i la dietetica.

Integrar els coneixements de ciéncies basiques i dels aliments tenint en compte els aspectes
biopsicosocials en I'avaluacié de I'estat nutricional i dels problemes dieteticonutricionals dels individus
sans (poblacio infantil, dones embarassades, esportistes...) i/o malalts.

Mostrar habilitats per a l'activitat investigadora basica, per resoldre problemes seguint el métode
cientific i comprendre la importancia i limitacions del pensament cientific en matéria sanitaria i
nutricional.

Basiques

Demostrar posseir i comprendre coneixements en una area d'estudi que parteix de la base de
I'educacié secundaria general, que se sol trobar en un nivell que, si bé recolza en llibres de text
avancats, també inclou alguns aspectes que impliqguen coneixements procedents de I'avantguarda del
camp d’estudi propi.

Transversals

Actuar amb esperit i reflexié critics davant el coneixement en totes les seves dimensions. Mostrar
inquietud intel-lectual, cultural i cientifica i compromis cap al rigor i la qualitat en I'exigéncia professional.
Emprar diferents formes de comunicacié, tant orals com escrites 0 audiovisuals, en la llengua propia i

en llengues estrangeres, amb un alt grau de correccid en I'Gs, la forma i el contingut.

CONTINGUTS:

1. Sistema nervigs:
Generalitats anatomiques

Neurofisiologia: potencial de membrana en repos, potencial graduat, potencial d'acci6, propagacié de

I'impuls nerviés, transmissié sinaptica, neurotransmissors.
Organitzacio dels centres nerviosos

Medul-la espinal: reflexos somatics

Escor¢ca motora primaria i sistema piramidal

Sistema extrapiramidal

Funcions del cerebel

Sistema nervids autdonom

Sentits especials: gust, olfacte, oida i vista

2. Sistema locomotor:
Funcions de I'aparell locomotor

Teixit ossi: funcions basiques, estructura de l'os, tipus de teixit ossi. Ossificacid, creixement o0ssi,

remodelacio ossia.

Sistema esquelétic: esquelet axial, esquelet apendicular, articulacions.

Teixit muscular: contraccié muscular, tipus de contraccions i tipus de fibres.
Sistema muscular: tipus de musculs. Origen i insercié i accié. Lligament i tendé.

3. Sistema endocri:
Principis fonamentals de I'endocrinologia. Glandules endocrines.
Hormones: tipus, receptors hormonals i mecanismes d’accié. Control de la secrecié hormonal.

Hipotalem i hipofisi (adenohipofisi i neurohipofisi): anatomia, hormones, funcions i regulacié de la secrecié.

Glandula tiroides: hormones, funcions i regulacié de la secrecié.
Regulacié del metabolisme del Calci: PTH, Calcitonina i vitamina D

Glandules adrenals: Escor¢a adrenal (mineralocorticoides i glucocorticoides), medul?la adrenal (epinefrina i

norepinefrina).
Pancrees endocri.

GUIA DE L'ESTUDIANT 2017-2018 GRAU EN NUTRICIO HUMANA | DIETETICA

37



4. Sistema cardiovascular:

El cor: aspectes mecanics i eléctrics. Cicle cardiac.

Sistema vascular: arteries, venes. Intercanvi capil?lar. Resisténcia periférica
Regulacio de la circulacié, pressié arterial i resisténcia periférica.
Circulacions especials

Termoregulacié.

5. Sistema respiratori:

Estructura i funcié del sistema respiratori.

Desenvolupament pulmonar, aparicio de la ventilacio colateral i del surfactant pulmonar.
Mecanica de la respiracio.

Ventilacié pulmonar. Volums i capacitats.

Intercanvi de gasos: respiracio externa i respiracio interna.

Transport d’oxigen i transport de dioxid de carboni.

Relacié ventilacio/perfusio

Distribucié del flux sanguini pulmonar.

Control de la respiracio

6. Sistema renal:

Generalitats anatdomiques.

Funcions del ronyo.

Mecanismes de filtracio, reabsorcid i secrecio.

Activitat osmatica del ronyo.

Funcions del rony6 en la regulacié de I'equilibri acid-base.
La miccio.

7. Sistema reproductor:

Generalitats anatomiques de I'aparell genital masculi.

Fisiologia de la reproduccié masculina: espermatogénesi, control hormonal de I'espermatogénesi. Funcions
de les hormones sexuals masculines.

Generalitats anatomiques de I'aparell genital femeni.

Fisiologia de la reproduccié femenina: ovogeénesi. Cicle reproductor femeni: regulaci6 hormonal, fases,
canvis hormonals.

Glandules mamaries

AVALUACIO:

Segons la normativa de la UVic aprovada per Consell de Direcci6 de la UVic, (curs 2015/2016); hi haura una
Unica convocatoria oficial que contemplara dos periodes diferents d’avaluacio:

Periode ordinari que es realitzara dins el periode lectiu.

Periode d’avaluacié complementaria.

1. Periode ordinari: Avaluacié continuada de les activitats realitzades per I'estudiant a través de:

Examen parcial 1: 30% recuperable

Examen parcial 2: 30% recuperable

Preguntes a desenvolupar: 20% preguntes (No recuperables)
Activitats d’integracié: 10% (No recuperables)

Questionaris: 10% (No recuperables)

Les activitats no recuperables faran mitjana amb la nota obtinguda al final del periode lectiu.
Per a superar satisfactoriament I'assignatura s’ha d’obtenir una nota igual o superior a 5.

2. Periode d’'avaluacié complementaria:

L'estudiant que no superi algunes de les activitats considerades recuperables, podra recuperar-les en
aquest periode, sempre que el total de parts no superades de I'assignatura no suposi el 50% de la nota final.
Important:

El plagi o la copia de treball ali¢ s6n penalitzats a totes les universitats i, segons la normativa de drets i
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deures dels i les estudiants de la Universitat de Vic constitueixen faltes greus. Es per aixd que en el
transcurs d'aquesta assignatura, qualsevol indici de plagi o apropiacié indeguda de textos o idees d’altres
persones (siguin autors/es, Internet o companys/es de classe) es traduira de manera automatica en un
suspes.

Per facilitar la citacié apropiada de textos i materials consultar les orientacions i pautes de citacié académica
disponible a la pagina web de la biblioteca de la UVic.

BIBLIOGRAFIA:

Basica

Gilroy, Anne M. (2008). Prometheus: Atlas de anatomia. Buenos Aires: Médica Panamericana.
Thibodeau-Patton (2008). Estructura y funcion del cuerpo humano. 132 ed. Barcelona: Elsevier.
Thibodeau-Patton (2007). Anatomia v fisiologia. 6% ed. Madrid: Elsevier.

Tortora, G.J. (2008). Introduccién al cuerpo humano: fundamentos de anatomia y fisiologia. Méxic: Médica
Panamericana.

Tortora, G.J. (2006). Principios de anatomia y fisiologia. 112 ed. Méxic: Médica Panamericana.

Wheater. (2014). Histologia funcional. 62 ed. Elsevier Espafa.

Costanzo, L.S. (2011). Fisiologia. 42 ed. Elsevier Espafa.

Complementaria

Agur, A.M.R. (1994). Atlas de anatomia de Grant. Madrid: Médica Panamericana

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

Moore, Keith L. (2009). Fundamentos de anatomia: com orientacion clinica. Madrid: Wolters Kluwer.
Nguyen, S.H. (2007). Manual de anatomia y fisiologia humana. Madrid: DAE.

Perlemuter, Léon. (1999). Anatomo-fisiologia. Barcelona: Masson

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

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

Tipologia: Obligatoria (OB)
Credits: 6,0

Llengua d’imparticié: Catala

PROFESSORAT

- Blanca Ribot Serra
+ Ndria Obradors Aranda

OBJECTIUS:

L'assignatura de Nutricié forma part de la materia Nutrici6 Humana, dins del Madul Ciencies de la Nutricié la
Dietética i la Salut corresponent a la Formacié Obligatoria del Grau en Nutrici6 Humana i Dietética.

No hi ha requeriments previs perd es recomanable haver cursat Bioquimica i Anatomia Humana i Fisiologia
I

Els objectius generals d’'aquesta assignatura sén:

- Conéixer tots els processos que engloben el procés de la nutrici6 humana i comprendre com aquests
repercuteixen en el funcionament de I'organisme huma i en I'estat de salut de les persones.

- Conéixer les funcions dels diferents nutrients en I'organisme huma i relacionar-ho amb les necessitats
corporals i les recomanacions diaries de nutrients en les persones sanes.

RESULTATS D'APRENENTATGE:

- Coneix les bases i fonaments de I'alimentacio i nutrici6 humana.

- Descriu els processos fisiologics i metabolics a través dels quals les persones reben, transformen i
utilitzen els nutrients i relaciona cada nutrient amb les funcions que desenvolupa en I'organisme.

- Relaciona els requeriments nutricionals de cada etapa del cicle vital amb els canvis fisiologics i
metabolics que es produeixen en cadascuna d'elles.

+ Coneix les bases de I'equilibri nutricional i la seva regulacio.

- Avalua de forma global els processos d'aprenentatge duts a terme d'acord a les planificacions i
objectius plantejats i estableix mesures de millora individual.

- Elabora informes i documents escrits (principalment de caracter técnic) amb correccid ortografica i
gramatical en catala, castella i anglés.

COMPETENCIES

Especifiques

- Aplicar els coneixements basics d'anatomia i fisiologia, quimica, bioquimica, biologia, antropologia i
psicologia a la nutricié humana i la dietética.

- Coneixer els fonaments de la nutricid i l'alimentacid6 humanes per comprendre les funcions, I'Us
metabolic, I'equilibri i la regulacid dels nutrients.
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Integrar els coneixements de ciéncies basiques i dels aliments tenint en compte els aspectes
biopsicosocials en I'avaluacié de I'estat nutricional i dels problemes dieteticonutricionals dels individus sans

(poblacié infantil, dones embarassades, esportistes...) i/o malalts.

Basiques

Tenir la capacitat de recollir i interpretar dades rellevants (normalment dins de I'area d’estudi propia) per

emetre judicis que incloguin una reflexié sobre temes importants de caracter social, cientific o étic.

Transversals

Emprar diferents formes de comunicacié, tant orals com escrites o audiovisuals, en la llengua propia i

en llengiies estrangeres, amb un alt grau de correccid en I'Us, la forma i el contingut.

CONTINGUTS:

Tema 1. Introducci6:

1.
2.
3.

Conceptes basics.
Bases fisiologiques de la Nutricio.
Bases bioquimiques de la Nutricio.

Tema 2. Hidrats de Carboni.

1. Tipus d’hidrats de carboni i funcions.
2. Digestié, absorcid, distribucié i metabolisme dels hidrats de carboni en el periode absortiu.
3. Metabolisme en el periode interdigestiu.
4. Fibra dietética.
Tema 3. Lipids.
1. Tipus de lipids i funcions.
2. Acids grassos: tipus i repercussions per la salut.
3. Acids grassos essencials: metabolisme i funcions.
4. Digestio, absorcio i distribucio. Lipoproteines: tipus i funcions.
5. Metabolisme de les lipoproteines.
6. Metabolisme en el periode absortiu i en el periode interdigestiu.

Tema 4. Proteines.

aprwdPE

Funcions de les proteines i aminoacids.Aminoacids essencials.
Digestid, absorcié i distribucid.

Metabolisme dels aminoacids.

Metabolisme en el periode absortiu i en el periode interdigestiu.
Qualitat de les proteines i requeriments.

Tema 5. Metabolisme de I'etanol

1.
2.
3.

Begudes alcohdliques. Consum d’'etanol i efectes.
Absorcio i distribucié i metabolisme de I'etanol.
Efectes del consummoderat i del consum cronic.

Tema 6. Metabolisme energeétic i estrés oxidatiu

1.
2.
3.

Unitats d’energia i contingut energeétic dels aliments.
Métodes per mesurar la despesa energetica.
Balanc energétic i regulacié ponderal.
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4. Espécies reactives d’oxigen (ROS): producci6 i citotoxicitat.
5. Sistemes de defensa antioxidant.

Tema 7. Vitamines hidrosolubles.

Caracteristiques generals de les vitamines.

Absorci6, transport, metabolisme, magatzem i excrecio.
Funcions de cada vitamina en I'organisme.

Ingesta recomanada.

Deficiéncia i toxicitat

aprwdhPE

Tema 8. Vitamines Liposolubles

1. Absorcio, transport, metabolisme, magatzem i excrecio.
2. Funcions de cada vitamina en I'organisme.

3. Ingestes recomanades.

4. Deficiéncia i toxicitat.

Tema 9. Minerals majoritaris.

1. Calci i fosfor
2. Magnesi.
3. Sofre

Tema 10. Aigua i electrolits

1. Aigua: funcions, distribucié corporal i equilibri aquds.
2. Electrolits: sodi, potassi i clorur.

3. Alteracid de I'equilibri hidroelectrolitic.

4. Equilibri acid-base.

Tema 11. Elements traca

1. Absorcio, transport, metabolisme, magatzem i excrecio.
2. Funcions de cada element en I'organisme.

3. Ingestes recomanades.

4. Deficiéncia i toxicitat.

Tema 12. Nutricid i cicle vital.

1. Nutricié durant 'embaras i I'alletament.
2. Nutrici6 del lactant i en la infancia.
3. Nutricié i envelliment.

AVALUACIO:

Segons la normativa de la UVic aprovada per Consell de Direcci6 de la UVic, (curs 2015/2016); hi haura una
Unica convocatoria oficial que contemplara dos periodes diferents d’avaluacio:

Periode ordinari que es realitzara dins el periode lectiu.

Periode d’avaluacié complementaria.

MODALITAT PRESENCIAL
Periode ordinari: Avaluacié continuada de les activitats realitzades per I'estudiant a través de:
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1. Avaluaci6 dels temes: 70% (recuperable)

1. Primer parcial (37%)

2. Segon parcial (33%)
2. Activitats i gliestionaris a I'aula i/o en linia: 20% (no recuperables)
3. Treball colaboratiu: 10% (no recuperable)

La nota final de I'assignatura sera el resultat de la ponderacié de les notes obtingudes en cadascuna de les
parts.

2. Periode d'avaluacié complementaria: L'estudiant que no superi algunes de les activitats considerades
recuperables, podra recuperar-les en aquest periode, sempre que el total de parts no superades de
I'assignatura no suposi el 50% de la nota final.

MODALITAT SEMIPRESENCIAL
Periode ordinari: Avaluacio continuada de les activitats realitzades per I'estudiant a través de:

1. Avaluaci6 dels temes: 70% (recuperable)

1. Primer parcial (37%)

2. Segon parcial (33%)
2. Activitats i questionaris en linia: 20% (no recuperables)
3. Treball colaboratiu: 10% (no recuperable)

La nota final de I'assignatura sera el resultat de la ponderacié de les notes obtingudes en cadascuna de les
parts.

2. Periode d'avaluacié complementaria: L'estudiant que no superi algunes de les activitats considerades
recuperables, podra recuperar-les en aquest periode, sempre que el total de parts no superades de
I'assignatura no suposi el 50% de la nota final.

IMPORTANT

El plagi o la copia de treball alie son penalitzats a totes les universitats i, segons la normativa de drets i
deures dels i les estudiants de la Universitat de Vic constitueixen faltes greus. Es per aixd que en el
transcurs d'aquesta assignatura, qualsevol indici de plagi o apropiacié indeguda de textos o idees d’altres
persones (siguin autors/es, Internet o companys/es de classe) es traduira de manera automatica en un
suspes.

Per facilitar la citacio apropiada de textos i materials consultar les orientacions i pautes de citacié academica
disponible a la pagina web de la biblioteca de la UVic.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

+ Gil Hernandez, A i col. (2017) Tratado de nutricion (3a ed.) Madrid: Médica Panamericana

+ Gil Hernandez, A. i col. (2010). Tratado de nutricién (2a ed.). Madrid: Médica Panamericana.
Gil Hernandez, A., i Sociedad Espafiola de Nutricion Parenteral y Enteral. (2005). Tratado de nutricion.
Madrid: Accion médica

Complementaria:

Hernandez, M. i Sastre, A. (1999) Tratado de nutricion. Madrid: Diaz de Santos.
Mataix Verdd, F. J. (2009). Nutricién y alimentacion humana (2a ed.). Majadahonda: Ergon
+ Frayn, K.N. (2003) Metabolic regulation. A human perspective. Oxford Malden: MA Black Well Cop.

GUIA DE L'ESTUDIANT 2017-2018 GRAU EN NUTRICIO HUMANA | DIETETICA 43



Cultura, Societat i Alimentaci6

Tipologia: Formaci6 Basica (FB)
Credits: 6,0

Llengua d’imparticié: Catala
PROFESSORAT

- Anna Ramon Aribau

OBJECTIUS:

L'assignatura de Cultura, Societat i Alimentacié pertany a la amtéria d’Antropologia, dins del Modul de
Formacié Basica del Grau en Nutrici6 Humana i Dietética.

El significat cultural de I'alimentacio de vegades contradiu al fet biologic en si. Sobretot perqué els aliments
tenen significats molt variats . Entren en les nostres vides no només per ingestio siné per moltes altres vies,
sovint per influencies externes. Actualment, molt més amb la publicitat, els mitjans de comunicacio i les
xarxes socials. Historicament la gran majoria menjava els productes que es donaven en el seu entorn, de
vegades fruit de I'agricultura i altres de I'oferta natural. Costava aconseguir-los i per aixd s'apreciava com
una cosa extraordinaria la varietat. Aixo ha estat aixi fins passada la Segona Guerra Mundial, almenys en el
moén occidental. Pero en totes les societats s’han donat aliments "consumibles" que no han estat consumits i
productes que si que son apreciats per altres agrupacions humanes. L'eleccié d'uns aliments o altres ha
estat lligada moltes vegades a I'exigencia tecnologica o I'economia. Podria ser necessari veure el "gust"
pero la majoria de les vegades el factor determinant son les creences pel que fa a les bones propietats o als
mals efectes dels propis aliments .

L'assignatura té com a objectius donar a conéixer I'ésser huma en I'ambit de I'alimentaci6. Les ciéncies
socials relacionen el concepte de cultura amb les creences, valors, simbols i estils de vida d'un grup. Les
representacions referents a I'alimentacié dels grups culturals estan intimament lligades a les practiques que
sén transmeses de generacio a generacio.

Un aspecte basic com a esséncia de I'ensenyament, és capacitar a la reflexié dels sistemes d'organitzacio
social, grups, families, comunitats i sistemes alimentaris de les diferents realitats socioculturals.

L'objectiu del curs és apropar I'alumne a la comprensié, el desenvolupament en l'adquisicié d'eines i
competencies, que permetin donar resposta a les diferents necessitats plantejades en un context social i
pluricultural. | entendre els continguts teorics i/o metodologics que les ciéncies socials han desenvolupat en
I'estudi sociocultural dels processos relacionats amb I'alimentacié.

RESULTATS D’APRENENTATGE:

- Coneix I'evolucié historica, antropoldgica i socioldgica de l'alimentacié, la nutrici6é i dietética en el
context de la salut i la malaltia.

- Descriu els fonaments antropologics de I'alimentacié humana.

- Descriu i argumenta les desigualtats culturals i socials que poden incidir en els habits d’alimentacid.

- Analitza i t¢é en compte els factors socials i culturals que influeixen en les decisions i conductes
alimentaries.

+ Identifica la diversitat entre les diferents societats i cultures o dins d’'una mateixa societat en relacié als
aliments preferits i més utilitzats.
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Mostra habilitats per a la reflexio critica en els processos vinculats a I'exercici de la professio.

Planteja intervencions en coheréncia als valors democratics i de sostenibilitat mostrant respecte als
drets fonamentals de les persones.

Es desenvolupa en situacions complexes o que requereixin el desenvolupament de noves solucions.
Recopila i interpreta dades i informacions sobre les que fonamentar les seves conclusions incloent,
reflexions sobre assumptes d’'indole social, cientifica o ética en I'ambit de la nutrici6 humana i dietética.

COMPETENCIES

Especifiques

Mostrar habilitats per a l'activitat investigadora basica, per resoldre problemes seguint el métode
cientific i comprendre la importancia i limitacions del pensament cientific en matéria sanitaria i
nutricional.

Basiques

Saber aplicar els coneixements a la feina i en la vocacié d’una manera professional i posseir les
competéncies que se solen demostrar mitjancant I'elaboraci6 i defensa d’arguments i la resolucié de
problemes en I'area d’estudi propia.

Tenir la capacitat de recollir i interpretar dades rellevants (normalment dins de I'area d’estudi propia) per
emetre judicis que incloguin una reflexié sobre temes importants de caracter social, cientific o étic.

Transversals

Actuar amb esperit i reflexio critics davant el coneixement en totes les seves dimensions. Mostrar
inquietud intel-lectual, cultural i cientifica i compromis cap al rigor i la qualitat en I'exigéncia professional.
Exercir la ciutadania activa i la responsabilitat individual amb compromis amb els valors democratics, de
sostenibilitat i de disseny universal, a partir de practiques basades en I'aprenentatge i servei i en la
inclusio social.

CONTINGUTS:

©NOoOORWDE

Introducci6 a I'alimentacié humana des d’una perspectiva cultural.
Antropologia de I'alimentacio.

Adaptacié humana i context sociocultural.

Alimentacié i identitat cultural.

Alimentaci6 i diferenciaci6 social.

Cos, dieta i cultura.

Seguretat alimentaria

Globalitzaci6 i particularismes alimentaris.

AVALUACIO:

Segons la normativa de la UVic aprovada per Consell de Direcci6 de la UVic, (curs 2016/2017); hi haura una
Unica convocatoria oficial que contemplara dos periodes diferents d’avaluacio:

Periode ordinari que es realitzara dins el periode lectiu.

Periode d’avaluacié complementaria.

1. Periode ordinari : Avaluacid continuada de les activitats realitzades per I'estudiant a través de:
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Treball escrit en grup (34% de la nota final de I'assignatura/ no recuperable)
Presentacio oral en grup (20% de la nota final de I'assignatura/ no recuperable)
Prova escrita 1 (23% de la nota final de I'assignatura/recuperable)

Prova escrita 2 (23% de la nota final de I'assignatura/ recuperable)

2. Periode d’avaluacié complementaria

L'estudiant que no superi algunes de les activitats considerades recuperables, podra recuperar-les en
aquest periode, sempre que el total de parts no superades de I'assignatura no suposi el 50% de la nota final.
Important:

El plagi o la copia de treball alié son penalitzats a totes les universitats i, segons la normativa de

drets i deures dels i les estudiants de la Universitat de Vic constitueixen faltes greus. Es per aixo que

en el transcurs d’aquesta assignatura, qualsevol indici de plagi o apropiacié indeguda de textos o

idees d'altres persones (siguin autors/es, Internet o companys/es de classe) es traduira de manera
automatica en un suspes.

Per facilitar la citaci6 apropiada de textos i materials consultar les orientacions i pautes de citacié académica
disponible a la pagina web de la biblioteca de la UVic.

BIBLIOGRAFIA:

Aguirre, P. (2010) Ricos flacos y gordos pobres: la alimentacion en crisis. Buenos Aires: Capital Intelectual.
Carrasco, S. (1992) Antropologia i alimentacio: una proposta per a l'estudi de la cultura alimentaria.
Bellaterra: Universitat Autonoma de Barcelona.

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

Germov, J.; Williams, L. (eds.) (2004) A sociology of food and nutrition: The social appetite. Oxford: Oxford
University Press.
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Psicologia

Tipologia: Formaci6 Basica (FB)
Credits: 6,0

Llengua d’imparticié: Catala
PROFESSORAT

+ Cristina Ruiz Coloma
« Emilia Comas Carbonell

OBJECTIUS:

Aquesta assignatura pertany a la matéria de Psicologia, dins del Modul de Formacié Basica.

Aquesta assignatura pretén donar a conéixer els continguts essencials de la Psicologia Evolutiva i de la
Salut, aixi com la seva aplicacié a la practica professional. Es considera de fonamental importancia en la
formacié basica dels professionals de la salut.

Els seus objectius soén:

- Que 'alumne conegui les principals bases i models tedrics de la Psicologia.

- Que l'alumne sapiga identificar els diferents tipus de desenvolupament (psicomotriu, cognitiu i psicosocial) i
les caracteristiques principals de cada un d’ells en les diferents etapes del cicle vital.

- Que l'alumne domini les estratégies psicologiques necessaries per a I'abordatge dels processos inherents
a la Psicologia de la Salut, que li siguin Gtils en el desenvolupament i millora de la seva praxis professional.

RESULTATS D'APRENENTATGE:

1. Reconeix els factors psicosocials que intervenen i incideixen en el comportament huma i en el procés de
salut-malaltia (RA1)

2. Distingeix i coneix els diferents moments del procés de desenvolupament evolutiu (RA2)

3. Comprén la importancia de la resposta subjectiva de crisi i conflicte (RA3)

4. Coneix i utilitza la terminologia especifica de psicologia (RA4)

5. Adquireix eines basiques d'abordatge psicologic que pot emprar en la seva praxis professional (RA5)

COMPETENCIES

Generals

Atendre les necessitats de salut de la poblaci6 i els reptes del propi col-lectiu professional mitjancant
actituds innovadores i dinamiques.

Especifiques
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- Mostrar habilitats per a l'activitat investigadora basica, per resoldre problemes seguint el métode
cientific i comprendre la importancia i limitacions del pensament cientific en matéria sanitaria i
nutricional.

Basiques

- Saber aplicar els coneixements a la feina i en la vocacié d’una manera professional i posseir les
competéncies que se solen demostrar mitjancant I'elaboracio i defensa d’arguments i la resolucié de
problemes en 'area d’estudi propia.

- Tenir la capacitat de recollir i interpretar dades rellevants (normalment dins de I'area d’estudi propia) per
emetre judicis que incloguin una reflexié sobre temes importants de caracter social, cientific o étic.

Transversals

- Actuar amb esperit i reflexié critics davant el coneixement en totes les seves dimensions. Mostrar
inquietud intel-lectual, cultural i cientifica i compromis cap al rigor i la qualitat en I'exigéncia professional.

- Exercir la ciutadania activa i la responsabilitat individual amb compromis amb els valors democratics, de
sostenibilitat i de disseny universal, a partir de practiques basades en I'aprenentatge i servei i en la
inclusio social.

CONTINGUTS:

Modul 1. Psicologia general: Models teorics i salut mental
Tema 1. Introducci6 a la psicologia

Tema 2. Model Psicoanalitic

Tema 3. Model Cognitiu-Conductual

Tema 4. Model Sistemic

Tema 5. Model Humanista

Maodul 2. Psicologia de la Salut

Tema 1. Introduccié a la Psicologia de la Salut

Tema 2. Model de creences de la salut

Tema 3. Afrontament i maneig del diagnostic: dol i males noticies
Tema 4. Factors psicosocials en situacions especifiques de salut

Modul 3. Psicologia Evolutiva

Tema 1. Introducci6 a la Psicologia Evolutiva
Tema 2. La primera infancia: de 0 a 6 anys
Tema 3. La infancia intermédia de 6 a 12 anys
Tema 4. L'adolescéncia: de 12 a 18 anys
Tema 5. La maduresa: de 18 a 65 anys

Tema 6. La vellesa: a partir dels 65 anys

AVALUACIO:

L'avaluacio de I'assignatura es fa seguint els criteris d’avaluacié continuada i per a tal fi es tindra en compte
la realitzacio de les diferents activitats de treball individual i grupal.

La nota final de l'assignatura sera la suma del percentatge corresponent a cada una de les proves
d'avaluacié establertes. Per tal d'aprovar-la la ponderacié de les diferents tasques avaluatives s’ha de
superar el 5. Totes les activitats formatives sén avaluables.

Segons la normativa de la UVic aprovada per Consell de Direccié de la UVic, (curs 2015/2016); hi haura una
Unica convocatodria oficial que contemplara dos periodes diferents d’'avaluacié: Periode ordinari que es
realitzara dins el periode lectiu i el Periode d’avaluacié complementaria.
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1. Periode ordinar i: Avaluacié continuada de les activitats realitzades per I'estudiant a través de:

25% Prova escrita 1 (Recuperable) (RA1, RA4, RA5)

25% Prova escrita 2 (Recuperable) (RA1, RA2, RA3, RA4, RA5)

30% Treball Psicologia evolutiva : 15% Treball escrit i 15% Exposicié (No Recuperable) (RA2, RA4)
15% Activitats a I'aula presencial/virtual (No recuperable) (RA1, RA3, RA4, RA5)

5% Participacio a I'aula presencial/virtual (No recuperable) (RA1, RA3, RA4, RAS)

10% Activitats optatives (No recuperable) (RA1, RA3, RA4, RA5)

2. Periode d'avaluacio complementaria : L'estudiant que no superi algunes de les activitats considerades
recuperables, podra recuperar-les en aquest periode, sempre que el total de parts no superades de
I'assignatura no suposi el 50% de la nota final.

IMPORTANT:

El plagi o la copia de treball alie¢ son penalitzats a totes les universitats i, segons la normativa de drets i
deures dels i les estudiants de la Universitat de Vic constitueixen faltes greus. Es per aixd que en el
transcurs d'aquesta assignatura, qualsevol indici de plagi o apropiacié indeguda de textos o idees d’altres
persones (siguin autors/es, Internet o companys/es de classe) es traduira de manera automatica en un
suspes.

Per facilitar la citacié apropiada de textos i materials consultar les orientacions i pautes de citacié académica
disponible a la pagina web de la biblioteca de la UVic.

BIBLIOGRAFIA:

Maodul 1. Models teorics

- Bayés, Ramon (1930). Una Introduccién al método cientifico en psicologia.Girona : Documenta
Universitaria (Recurs electronic).

- Boada, H. i Caparroés, A. (2008) Processos psicologics basics. Barcelona: U.O.C.

- Myers, D.G. (1999) Psicologia. Madrid: Editorial Médica Panamericana.

- Puente, A. (2011) Psicologia contemporanea basica y aplicada. Madrid: Piramide.

- Domjan, M. (1998) Principios de aprendizaje y conducta. International Thomson Editores.

- Labrador, F., Cruzado, J.A., Mufioz, M. (2001) Manual de técnicas de modificacion y terapia de conducta.
Madrid: Ediciones Piramide.

- Rogers, C.R. (1982) El camino del ser. Barcelona: Kairés.

- Roji, B., i Saul, L. (2013) Introduccion a los tratamientos psicodinamicos, experienciales, constructivistas,
sistémicos e integradores. Madrid: UNED.

Modul 2. Psicologia de la Salut

- Amigo, I. (2012) Manual de psicologia de la salud. Madrid: Pirdmide.

- Ballesteros, R. (1998) Introduccién a la psicologia de la salud: aspectos conceptuales. Valencia:
Promolibro.

- Penzo, W. (1999) Psicologia per a les ciencies de la salut. Barcelona: Edicions Universitat de Barcelona.

- Planes Pedra, M. (2009). Psicologia de la salut: [fonaments i técniques d’avaluacio i tractament] Girona :
Documenta Universitaria : Universitat de Girona. (Recurs electronic).

- Taylor, S. E. (1999) Health Psychology. New York: McGraw-Hill.

- Worden, W.J. (2010) El tratamiento del duelo: Asesoramiento psicoldgico y terapia. Barcelona: Paidos.

- Buckman, R. (1998) Com donar males noticies. Vic: Eumo Editorial.

Maodul 3. Psicologia Evolutiva

- Aiken, Lewis R. (2002). Human development in adulthood. New York [etc.] : Kluwer Academic Publishers
[Recurs electronic].

- Delgado, B. (2009) Psicologia del Desarrollo. Desde la infancia a la vejez. Volumen Il. Madrid:
McGraw-Hill.

- Dixon, S. (2006). Encounters with children: pediatric behavior and development. Philadelphia, PA : Mosby
Elsevier. (Recurs electronic).

- Garcia, J.A., Delval, J. (2012). Psicologia del Desarrollo |. Madrid: UNED.

- Gimenez-Dasi, M., Mariscal, S. (2008) Psicologia del Desarrollo. Des del nacimiento a la primera infancia.
Volumen |. Madrid: McGraw-Hill.
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ASSIGNATURES OBLIGATORIES DE SEGON CURS
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Farmacologia

Tipologia: Obligatoria (OB)
Credits: 3,0

Llengua d’imparticié: Catala
PROFESSORAT

- Ester Goutan Roura

OBJECTIUS:

L'assignatura de Farmacologia pertany a la Matéria de Nutricié i Farmacologia, dins del Modul de Ciéncies
de la Nutricig, la Dietéetica i la Salut del Grau en Nutrici6 Humana i Dietética.

L'atencié centrada en la persona requereix d'intervencions en equips interdisciplinars. Per garantir uns
millors resultats de treball cal que els membres d’aquests equips tinguin no només la formacié especifica de
la disciplina a la qual pertanyen, siné també una formacié prou amplia que els permeti compartir decisions
de manera critica i assertiva. En la linia d’aquesta formacié més amplia, els professionals de la Nutricié i la
Dietetica necessiten coneixements basics de Farmacologia.

Els objectius que es pretenen assolir amb la realitzacié de I'assignatura son:

Adquirir els coneixements de la terminologia basica de la Farmacologia.

Diferenciar les formes farmacéutiques i vies d’administracié dels medicaments.

Comprendre els processos farmacocinetics i farmacodinamics.

Identificar els farmacs dels grups terapéutics més utilitzats en el tractament de patologies on intervingui
el professional de la Nutricid.

5. Poder informar i formar el pacient, la familia, els cuidadors i la comunitat en general sobre I'adequada
utilitzacio dels medicaments i de les conseqiiéncies derivades tant de la seva utilitzacié racional com de
la mala utilitzacio.

e\

RESULTATS D’APRENENTATGE:

- Aplica la farmacoterapia a patir del coneixment dels principis basics de la farmacolgia i de I'accés a les
fonts documentals de I'ambit i analitza les indicacions, dosis i vies d’administracié dels medicaments
d’acord als diferents grups terapéutics, els mecanismes d’accid i efectes farmacologics.

- Utilitza correctament la terminologia cientifica i medica.

- Elabora informes i documents escrits (principalment de caracter técnic) amb correccié ortografica i
gramatical en catala, espanyol i anglés.

« Treballa en situacions complexes o que requereixin el desenvolupament de noves solucions.

+ Recopila i interpreta dades i informacions sobre les que fonamentar les seves conclusions incloent,
reflexions sobre assumptes d’'indole social, cientifica o ética en I'ambit de la Nutrici6 Humana i Dietética
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COMPETENCIES

Especifiques

+ Mostrar habilitats per a l'activitat investigadora basica, per resoldre problemes seguint el metode
cientific i comprendre la importancia i limitacions del pensament cientific en materia sanitaria i
nutricional.

Basiques

- Saber aplicar els coneixements a la feina i en la vocacié d’'una manera professional i posseir les
competéncies que se solen demostrar mitjancant I'elaboraci6 i defensa d’arguments i la resolucié de
problemes en I'area d’estudi propia.

- Tenir la capacitat de recollir i interpretar dades rellevants (normalment dins de 'area d’estudi propia) per
emetre judicis que incloguin una reflexié sobre temes importants de caracter social, cientific o étic.

Transversals
- Emprar diferents formes de comunicacio, tant orals com escrites o audiovisuals, en la llengua propia i

en llengiies estrangeres, amb un alt grau de correccid en I'Us, la forma i el contingut.

CONTINGUTS:

Bloc I: Introduccié a la farmacologia Historia de la farmacologia. Conceptes generals de farmacologia:
Farmac. Medicament. Formes farmaceutiques i vies d’administracié. Farmacocinetica. Farmacodinamia.
Farmacovigilancia.

Bloc II: Farmacologia d’aparells i sistemes

- Farmacologia del sistema nerviés
o Farmacologia del sistema nervidés autonom: simpaticomimetics, simpaticolitics,
parasimpaticomimetics i parasimpaticolitics.
o Farmacologia del sistema nerviés central: antipsicotics, ansiolitics, antidepressius.
- Farmacologia del dolor i la inflamacio
> Analgésics i antiperétics
o Opioides
- Farmacologia de I'aparell digestiu i el metabolisme
o Farmacs per alteracions relacionades amb I'acidesa
o Farmacs per alteracions funcionals
o Laxants/Antidiarreics
> Antidiabétics
> Antiobesitat
o Vitamines i suplements minerals
« Farmacologia de I'aparell respiratori
o Antitussigens centrals, expectorants i mucolitics
o Broncodilatadors: Centrals, ?-adrenérgics, anticolinergics.
o Corticosteroides
- Farmacologia de I'aparell cardiovascular
o Antihipertensius
o Dilrétics
o Hipolipemiants
+ Farmacologia de la sang
o Antianémics
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o Farmacs pels transtorns hemostatics
Farmacologia antiinfecciosa

o Antibiotics

o Antivirics

o Antifingics

Bloc Ill: Sessions integratives
Sessio integrativa |

Sessio integrativa Il

AVALUACIO:

Segons la normativa de la UVic aprovada per Consell de Direcci6 de la UVic, (curs 2015/2016); hi haura una
Unica convocatoria oficial que contemplara dos periodes diferents d’avaluacio:

Periode ordinari que es realitzara dins el periode lectiu.

Periode d’avaluacié complementaria.

1. Periode ordinari : Avaluacié continuada de les activitats realitzades per I'estudiant a través de:

Examens
o Examen | (35% de la nota final de I'assignatura/recuperable)
o Examen Il (35% de la nota final de I'assignatura/recuperable)
« Preguntes curtes/Casos clinics (PC/CC) Lliuraments (5% de la nota final de I'assignatura/NO
recuperable)
- Sessio integrativa | (10% de la nota final de I'assignatura/NO recuperable)
Sessio integrativa 1l (15% de la nota final de I'assignatura/NO recuperable)

La nota final de I'assignatura sera el resultat de la ponderacié de les notes obtingudes en cadascuna de les
parts.

2. Periode d’'avaluacié complementaria:

En el suposit de no aprovar I'assignatura durant el periode ordinari, es podra optar a la recuperacié d'alguna
de les activitats recuperables que no s’hagi superat satisfactoriament (nota igual o superior a 5) sempre i
quan s’hagin realitzat un 50% de les activitats de I'assignatura.

Important:

El plagi o la copia de treball alié son penalitzats a totes les universitats i, segons la normativa de drets i
deures dels i les estudiants de la Universitat de Vic constitueixen faltes greus. Es per aixd0 que en el
transcurs d'aquesta assignatura, qualsevol indici de plagi o apropiacié indeguda de textos o idees d'altres
persones (siguin autors/es, Internet o companys/es de classe) es traduira de manera automatica en un
suspes.

Per facilitar la citacio apropiada de textos i materials consultar les orientacions i pautes de citacié academica
disponible a la pagina web de la biblioteca de la UVic.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

+ Florez, J. i altres. Farmacologia humana. Barcelona: Elsevier, 2014

- Katzung Bertram, G. i altres. Farmacologia basica y clinica. Madrid: McGraw-Hill, 112 edicién 2010.
Mestres, C. i Duran. Farmacologia en nutricién. Barcelona: Médica Panamericana, 2011.
Velasco Martin, A. i altres. Introduccion a la Farmacologia Clinica. Barcelona: Menarini, 1997.
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Fisiopatologia |

Tipologia: Formaci6 Basica (FB)
Credits: 6,0

Llengua d’imparticié: Catala
PROFESSORAT

- Elvira Catala March
- Joan Salo Rich
« Xavier De Castro Gutierrez

OBJECTIUS:

L’assignatura de Fisopatologia | juntament amb la Il s6n assignatures que pertanyen a la matéeria de
Fisiologia, dins del Modul de Formacié Basica del Grau en Nutrici6 Humana i Dietética.

So6n objectius de I'assignatura que I'estudiant:
- Conegui les diferents malalties aixi com les alteracions i discapacitats que ocasionen en les persones, i
especialment els aspectes fisiopatologics de les malalties relacionades amb la nutricié.

- Es familiaritzi en els metodes de diagndstics generals.
- Conegui els tractaments medics i quirdrgics aplicats i el fonament d’aquesta aplicacié

- Comprengui i utilitzi correctament la terminologia cientifica i médica.

RESULTATS D'APRENENTATGE:

1. Identifica les malalties més prevalents dels diferents sistemes i aparells corporals.

2. Descriu les principals signes i simptomes de les malalties utilitzant la terminologia propia de ciéncies de la
salut.

3. Compreén els mecanismes fisiopatologics de les malalties.

4. Relaciona els aspectes nuricionals amb I'origen i el tractament de les diferents malalties.

COMPETENCIES

Especifiques

Aplicar els coneixements basics d’anatomia i fisiologia, quimica, bioquimica, biologia, antropologia i
psicologia a la nutricié6 humana i la dietética.
Dissenyar i implementar plans d’'alimentacié per a persones i/o grups sans (poblacid infantil, dones
embarassades, esportistes, ...) 0 malalts tenint en compte les diferents técniques i productes de suport
nutricional disponibles i I'ambit de competéncia del dietista-nutricionista.

- Integrar els coneixements de ciéncies basiques i dels aliments tenint en compte els aspectes
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biopsicosocials en I'avaluacié de I'estat nutricional i dels problemes dieteticonutricionals dels individus
sans (poblaci6 infantil, dones embarassades, esportistes...) i/o malalts.

Basiques

Demostrar posseir i comprendre coneixements en una area d'estudi que parteix de la base de
'educacié secundaria general, que se sol trobar en un nivell que, si bé recolza en llibres de text
avancats, també inclou alguns aspectes que impliqguen coneixements procedents de I'avantguarda del
camp d’estudi propi.

Transversals

- Actuar amb esperit i reflexié critics davant el coneixement en totes les seves dimensions. Mostrar
inquietud intel-lectual, cultural i cientifica i compromis cap al rigor i la qualitat en I'exigéncia professional.

- Emprar diferents formes de comunicacio, tant orals com escrites o audiovisuals, en la llengua propia i
en llengles estrangeres, amb un alt grau de correccié en I'Gs, la forma i el contingut.

CONTINGUTS:

Modul 1. Fisiopatologia general basica.

. Introducci6. Concepte de salut i malaltia. Terminologia. Historia Clinica.
. Adaptacio, lesio i mort cel-lular.

. Lesions per hipoxia

. Bases fisiopatoldgiques de les malalties genétiques

. Neoplasies (I). Biologia del cancer: Transformacio cel-lular i oncogens.
. Neoplasies (Il). Factors de risc. Prevencié

. Fisiopatologia de la resposta inflamatoria. Regeneracié cel-lular i cicatritzacio.
. Resposta inflamatoria sistémica

. Fisiopatologia de la malaltia infecciosa

10. Alteracions de la temperatura corporal

11. Fisiopatologia del dolor agut i cronic

12. Cremades

13. Fisiopatologia de I'envelliment

O©CoO~NOOULD, WNBE

Maodul 2. Patologia de I'aparell digestiu:

. Record anatomofisiologic.

. Patologia de 'esofag. Disfagia, pirosi i regurgitacio. Cancer d’'esfofag

. Patologia de I'estbmac. Dispépsia, ulcus i cancer.

. Malalties del fetge (1). Esteatosi. Hepatitis.

. Malalties del fetge (I1). Cirrosi. Hipertensié portal.

. Patologia de les vies biliars. Dispépsia biliar. Colelitiasi. Coledocolitiasi.

. Pancreatitis aguda i cronica. Fibrosi quistica del pancrees. Cancer de pancrees.
. Diarrea aguda i cronica. Malabsorcié intestinal.

. Malaltia inflamatdria cronica intestinal

0. Patologia del budell gros. Malaltia diverticular de colon. Cancer de colon.

11. Fisiopatologia de I'oclusi6 intestinal

12. Fisiopatologia del restrenyiment

13. Patologia ano-rectal frequent

14. Fisiopatologia de la vascularitzacio del tub digestiu: Hemorragia digestiva. Isquémia mesentérica
15. Abdomen agut: concepte, causes, simptomatologia i tractament.

P OoO~NOULD,WNPE

Modul 3. Al-lérgies i intolerancies alimentaries:

1. Reacci6 adversa als aliments: al-lérgia, intolerancia, intoxicacio.

GUIA DE L'ESTUDIANT 2017-2018 GRAU EN NUTRICIO HUMANA | DIETETICA 57



2. Introducci6 a I'estudi de les al-lergies (I). Reaccions de hipersensibilitat

3. Al-lergies (I1). Al-lérgies cutanies. Anafilaxi.

4. Al-lérgies alimentaries. Estudi de les més freqlients: proteines de I'ou i de la llet.

5. Intolerancia als aliments. Intolerancia al gluten (Malaltia celiaca)

6. Intolerancia alimentaria de causa enzimatica: lactosa i altres.

7. Intolerancia alimentaria de causa farmacologica o quimica i de causa indeterminada.

Modul 4. Patologia del sistema endocri i metabolisme:

. Fisiologia hormonal. Tipus i mecanisme d’acci6. Regulacié hormonal. Hipo e hiperfuncio.
. Patologia de I'eix hipotalem-hipofisari. Adenohipdfisi i neurohipdfisi.

. Patologia del tiroides.

. Patologia de les glandules suprarenals

. Patologia de les hormones gonadals

. Patologia de les paratiroides. Fisiopatologia del metabolisme del calci, fosfor i magnesi.
. Fisiopatologia del metabolisme dels glicids: Diabetis Mellitus.

. Fisiopatologia del metabolisme dels lipids. Hiperlipoproteinemies.

. Fisiopatologia del metabolisme de les proteines. Amiloidosi

10. Obesitat. Sindrome metabolica

11. Metabolopaties congenites.

O©CO~NOOOTA~WNPE

Maodul 5. Oncologia Clinica:

1. Manifestacions cliniques del pacient amb cancer.

2. Sistematica d'estudi del pacient neoplasic. Tipus histologics. Estadis TNM. Marcadors tumorals.
Simdromes paraneoplasiques. Factors pronostics.

3. Terapéutica oncologica. Estratégia general. Tractament local. (Cirurgia. Radioterapia).

4. Tractament sistémic. Quimioterapia. Hormonoterapia. Immunoterapia.

5. Tractament pal-liatiu.

6. Alteracions nutricionals en el pacient oncologic.

AVALUACIO:

Segons la normativa de la UVic aprovada per Consell de Direccié de la UVic, (curs 2015/2016); hi haura una
Unica convocatoria oficial que contemplara dos periodes diferents d’avaluacio:

Periode ordinari que es realitzara dins el periode lectiu.

Periode d’avaluacié complementaria.

1. Periode ordinari: Avaluacié continuada de les activitats realitzades per I'estudiant a través de:

Avaluacié moduls 1 + 5 (25% de la nota final de I'assignatura/ recuperable)

Avaluacio modul 2 (25% de la nota final de I'assignatura/ recuperable)

Avaluacio moduls 3 + 4 (25% de la nota final de I'assignatura/recuperable)

Assistéencia a classe (5% de la nota final de I'assignatura/ no recuperable)

Resoluci6 de casos clinics (20% de la nota final de I'assignatura/ no recuperable)

La nota final de I'assignatura sera el resultat de la ponderacié de les notes obtingudes en cadascuna de les
parts.

2. Periode d’avaluacié complementaria:

L'estudiant que no superi algunes de les activitats considerades recuperables, podra recuperar-les en
aquest periode, sempre que el total de parts no superades de I'assignatura no suposi el 50% de la nota final.
Important:

El plagi o la copia de treball ali¢ s6n penalitzats a totes les universitats i, segons la normativa de drets i
deures dels i les estudiants de la Universitat de Vic constitueixen faltes greus. Es per aixd que en el
transcurs d’agquesta assignatura, qualsevol indici de plagi o apropiacié indeguda de textos o idees d'altres
persones (siguin autors/es, Internet o companys/es de classe) es traduira de manera automatica en un
suspes.

Per facilitar la citacio apropiada de textos i materials consultar les orientacions i pautes de citacié académica
disponible a la pagina web de la biblioteca de la UVic.
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BIBLIOGRAFIA:

Basica

- Porth, C.M. (2014). Fisiopatologia. 92 ed. Madrid: Panamericana.

- Pérez Arellano, J.L. (2013). Manual de Patologia General. Sisinio de Castro. 72 ed. Barcelona: Masson.

- Laso, F.J. (2015). Introduccion a la medicina clinica (fisiopatologia y semiologia) 3% ed. Barcelonad:
Elsevier.

Complementaria

- Harrison (2014) Principios de Medicina Interna. 182 ed. Madrid. McGraw-Hill.

- Farreras-Rozman. (2016). Medicina Interna.192 ed. Barcelona: Elsevier.
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Fonaments de la Dietéetica

Tipologia: Obligatoria (OB)
Credits: 6,0

Llengua d’imparticié: Catala

PROFESSORAT

- Marti Noguera Soldevila
- Miriam Torres Moreno
- Rosa Maria Espinosa Arboix

OBJECTIUS:

L’assignatura de Fonaments de Dietética forma part de la matéria de Dietética dins del modul de Ciéncies
de la Nutricio, la Dietética i la Salut corresponent a la Formacié Obligatoria del Grau en Nutrici6 Humana i
Dietética.

No hi ha requeriments previs, perd es recomana haver cursat I'assignatura de Nutricié Basica i que sigui la
primera assignatura cursada de la matéria de dietética.

Els objectius generals d’aquesta assignatura son:

-Conéixer el model i el metode del procés d’'atencid dietética.

- Coneixer i aplicar adequadament els instruments d’avaluacié de I'estat nutricional i la ingesta del subjecte.
- Coneixer i saber interpretar els estandards nutricionals i alimentaris vigents en I'actualitat.

- Aprofundir en el coneixement de les racions alimentaries i les mesures casolanes de consum habitual del
nostre entorn.

- Conéixer les bases de I'alimentacio equilibrada.

- Adquirir habilitat en la calibracio de dietes.

- Proposar pautes d’alimentacié saludable per a l'individu adult sa sobre la base de les recomanacions
nutricionals.

- Planificar consells i recomanacions alimentaries per a individus sans.

- Conéixer i adquirir habilitat en I'is dels programes informatics de calcul nutricional.

RESULTATS D’APRENENTATGE:

1. Coneix les bases i fonaments de I'alimentaci6 i nutricié6 humana.
2. Interpreta i maneja les bases de dades i taules de composicié dels aliments.

3. Aplica els coneixements de les ciéncies dels aliments i la nutricié a la practica dietética.
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4. |dentifica les bases d’una alimentacié saludable (suficient, equilibrada, variada y adaptada).

5. Coneix, detecta precogcment i avalua les desviacions per excés o defecte, quantitatives i qualitatives, del
balang nutricional.

6. Planifica realitza i interpreta I'avaluacié de I'estat nutricional de subjectes i/o grups, tant sans (en totes les
situacions fisioldgiques) com amb malaltia.

7. Elabora i interpreta una historia dietética en subjectes sans i amb malaltia.

8. Interpreta i integra les dades cliniques, bioquimiques i farmacologiques en la valoracio nutricional de
l'usuari i en el seu tractament dietétic-nutricional.

9. Dissenya i realitza valoracions nutricionals per identificar les necessitats de la poblacié en termes
d’alimentacid i nutricio aixi com identifica els determinants de salut nutricional.

10. Prescriu el tractament especific, corresponent a I'ambit de competéncia del dietista-nutricionista.

11. Té el maneig de les eines basiques en TIC, utilitzades en el camp de I'alimentacié, nutricio i dietética.

COMPETENCIES

Generals

- Demostrar compromis amb la professio iels seus valors, amb la millora continua de la practica i buscar
I'excel-lencia en 'atencid a les persones, les families i la comunitat.

Especifiques

- Actuar d'acord amb els principis étics i manejar la informacié sanitaria i nutricional de manera segura,
tenint en compte que es tracta d’elements essencials de la professio d’'un dietista-nutricionista.

- Dissenyar i implementar plans d’alimentacié per a persones i/o grups sans (poblacié infantil, dones
embarassades, esportistes, ...) 0 malalts tenint en compte les diferents técniques i productes de suport
nutricional disponibles i 'ambit de competéncia del dietista-nutricionista.

- ldentificar, classificar i utilitzar els aliments d’acord amb el coneixement de la seva composicio quimica,
de les propietats fisicoquimiques, de les caracteristiques organoléptiques, del valor nutritiu i de la
biodisponibilitat de nutrients.

Basiques

- Saber aplicar els coneixements a la feina i en la vocacié d’'una manera professional i posseir les
competéencies que se solen demostrar mitjancant I'elaboracio i defensa d’arguments i la resolucié de
problemes en 'area d’'estudi propia.

Transversals

- Interactuar en contextos globals i internacionals per identificar necessitats i noves realitats que permetin
transferir el coneixement cap a ambits de desenvolupament professional actuals o emergents, amb
capacitat d’adaptacio i d’autodireccio6 en els processos professionals i de recerca.

CONTINGUTS:

Tema 1. Introducci6 a la dietética.
Presentacio i introducci6 a la dietética. Concepte i objectius de la dietética.
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Tema 2. Nutrients i estandards nutricionals.
Ingestes recomanades i objectius nutricionals: interpretacio i Us

Tema 3. Taules de composicié dels aliments.
Definicié. Principals caracteristiques. Maneig.

Tema 4. Bases de I'alimentacié equilibrada.
Alimentacié equilibrada en l'adult sa. Ingestes i recomanacions dietétiques. Guies alimentaries. Dieta
Mediterrania.

Tema 5. Procés d’atenci6 dietética.
Concepte, fases i desenvolupament.

Tema 6. Valoracié de I'estat nutricional de I'individu.
Metodes d’avaluacio de I'estat nutricional i interpretacié de dades antropometriques.

Tema 7. Planificaci6 dietética.
Planificacié dietética en I'edat adulta. Equilibri qualitatiu i quantitatiu. Calibraci6 de dietes.

Tema 8. Programes informatics de tipus nutricional.
Eines informatiques en la valoracid i planificacio dietética.

AVALUACIO:

Segons la normativa de la UVic aprovada per Consell de Direccié de la UVic, (curs 2015/2016); hi haura una
Unica convocatoria oficial que contemplara dos periodes diferents d’avaluacié:

Periode ordinari que es realitzara dins el periode lectiu.

Periode d’'avaluacié complementaria.

1. Periode ordinari: Avaluacié continuada de les activitats realitzades per I'estudiant a través de:

- Examen final (40% de la nota final de I'assignatura/ recuperable)

- Resolucié d'exercicis i casos (A1-A2-A3-A4: 40% de la nota final de I'assignatura/ no recuperable)

- Calibracio de dietes (A5-A6-A7-A8: 20% de la nota final de I'assignatura/recuperable)

La nota final de I'assignatura sera el resultat de la ponderacié de les notes obtingudes en cadascuna de les
parts.

2. Periode d’'avaluacié complementaria:

L’estudiant que no superi algunes de les activitats considerades recuperables, podra recuperar-les en
aquest periode, sempre que el total de parts no superades de I'assignatura no suposi el 50% de la nota final.
Important:

El plagi o la copia de treball ali¢ s6n penalitzats a totes les universitats i, segons la normativa de drets i
deures dels i les estudiants de la Universitat de Vic constitueixen faltes greus. Es per aixd que en el
transcurs d'agquesta assignatura, qualsevol indici de plagi o apropiacié indeguda de textos o idees d'altres
persones (siguin autors/es, Internet o companys/es de classe) es traduira de manera automatica en un
suspes.

Per facilitar la citacio apropiada de textos i materials consultar les orientacions i pautes de citacié académica
disponible a la pagina web de la biblioteca de la UVic.

BIBLIOGRAFIA:

Basica
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- Federacién Espafiola de Sociedades de Nutricién, Alimentacion y Dietética (FESNAD). Ingestas Dietéticas
de Referencia (IDR) para la poblacion espafiola. Pamplona: EUNSA; 2010.

- Farran, A.; Zamora, R.; Cervera, P. Taules de composici6 d'aliments del CESNID. 2a ed. Barcelona:
Edicions Universitat de Barcelona; Madrid: McGraw-Hill/Interamericana de Espafia; 2004.

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

- Gil Hernandez A. (dir.). Tratado de nutricién. Tomo Il: Composicién y calidad nutritiva de los alimentos. 2a
ed. Madrid: Accion Médica; 2010.

Complementaria

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

- Cervera P.; Clapés J.; Rigolfas R. Alimentacion y dietoterapia: nutricion aplicada en la salud y la
enfermedad. 4a ed. Madrid: McGraw-Hill Interamericana; 2004.

- Favier, J.C, et al. Répertoire général des aliments: tables de composition. 2a ed. Paris: Technique &
documentation: INRA: Ciqual-Regal, coop. 1995.

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

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

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

- Mataix, J. Nutricién y Alimentacion Humana (vol. 1 i 2), 2a ed. Madrid: Ergon, 2009.

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

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

- Palma, |.; Farran, A.; Cantos, D. Tablas de composicion de alimentos por medidas caseras de consumo
habitual en Espafia. Taules de composicio d'aliments per mesures casolanes de consum habitual a
Espanya. Barcelona: Edicions de la Universitat de Barcelona; Madrid: McGraw-Hill-Interamericana de
Espafia; 2008. Piramide, 2005.

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

- Salas Salvadd, J. [et al.] Nutricion y dietética clinica. 2a ed. Barcelona: Elsevier-Masson; 2008.

- Serra, Ll.; Aranceta, J. Nutriciébn y Salud Publica: Métodos, bases cientificas y aplicaciones. 2a ed.
Barcelona: Masson, 2006.

- Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria. Guias alimentarias para la poblacion espafiola:
recomendaciones para una dieta saludable. Madrid: Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria; 2001.

Els professors recomanaran bibliografia especifica al llarg del curs.

GUIA DE L'ESTUDIANT 2017-2018 GRAU EN NUTRICIO HUMANA | DIETETICA 63



Microbiologia Alimentaria

Tipologia: Obligatoria (OB)
Credits: 3,0

Llengua d’imparticié: Catala
PROFESSORAT

- Anna M. Dalmau Roda

OBJECTIUS:

Els objectius de I'assignatura sén que I'estudiant:

? Conegui les principals caracteristiques dels bacteris i dels fongs.

? ldentifiqui els principals bacteris i fongs relacionats amb els aliments.

? Entengui el paper d’aquests microorganismes en les fermentacions alimentaries.

? Relacioni les males practiques higiéniques de la manipulacié dels aliments amb els problemes de
I'alteracio6 dels aliments i la possibilitat de toxiinfeccions alimentaries.

RESULTATS D'APRENENTATGE:

1. Coneix la microbiologia, parasitologia i toxicologia dels aliments.

2. Coneix l'origen dels microorganismes i descriu els principals microorganismes relacionats amb els
aliments.

3. Dedueix en funcié de les caracteristiques dels aliments la possibilitat de creixement dels diferents
microorganismes.

4. Es capagc d'interpretar qué passa en una fermentacié alimentaria.

5. Sap com s’alterara un aliment en funcié de les caracteristiques d'aquests aliment i les condicions
d’emmagatzematge.

6. Recoplia i interpreta dades i informacions sobre les que fonamentar les seves conclusions incloent
reflexions critiques.

COMPETENCIES

Especifiques

- Aplicar la gesti6 de la seguretat alimentaria d'acord amb els coneixements de microbiologia,
parasitologia i toxicologia dels aliments per implementar sistemes de qualitat en el marc de la legislacid
vigent.

« Aplicar la gestid6 de la seguretat alimentaria d'acord amb els coneixements de microbiologia,
parasitologia i toxicologia dels aliments per implementar sistemes de qualitat en el marc de la legislacié
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vigent.
Basiques

Desenvolupar les habilitats d’aprenentatge necessaries per emprendre estudis posteriors amb un grau
alt d’autonomia.

Transversals

- Esdevenir I'actor principal del propi procés formatiu amb I'objectiu d’aconseguir una millora personal i
professional i d’adquirir una formacio integral que permeti aprendre i conviure en un context de
diversitat linglistica, amb realitats socials, culturals i economiques molt diverses.

CONTINGUTS:

1. Introducci6
Principals fonts dels microorganismes
Naturalesa del mén microbia
2. Caracteristiques generals
Bacteris
Fongs
3. Els bacteris, els fongs i els aliments
Creixement en els aliments
Microorganismes importants en els aliments
4. Els bacteris i fongs Uutils
Estarters microbians
Probiotics
Fermentacions alimentaries
5. Els bacteris i fongs no desitjats
Alteraci6 d'aliments

AVALUACIO:

Segons la normativa de la UVic aprovada per Consell de Direcci6 de la UVic, (curs 2015/2016); hi haura una
Unica convocatoria oficial que contemplara dos periodes diferents d’avaluacio:

Periode ordinari que es realitzara dins el periode lectiu.

Periode d’avaluacié complementaria.

1. Periode ordinari: Avaluacié continuada de les activitats realitzades per I'estudiant a través d’activitats
d’avaluacié que representen el 100% de la nota final (NF):

Activitat 1: Proves escrites (40% de la NF de I'assignatura/ recuperable)

1. 1r Parcial (50 % de l'activitat)
2. 2n Parcial (50 % activitat)

Aquestes proves escrites no tenen nota mitnima, perd per aprovar I'assignatura , aquesta activitat ha de
tenir una nota igual o superior a 5

Activitat 2;: Questionaris de seguiment (30% de la NF de 'assignatura/ no recuperable)
1. Seguiment de teoria , exercicis i practiques

Activitat 3: Exercicis (20% de la NF de I'assignatura/no recuperable)
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Activitat 4: Informe de practiques (5% de la NF de I'assignatura/ no recuperable)

Activitat 5: Participacié (5% de la NF de I'assignatura / no recuperable)

La nota final de I'assignatura sera el resultat de la ponderacié de les notes obtingudes en cadascuna de les
parts.

2. Periode d’avaluacié complementaria:

L'estudiant que no superi algunes de les activitats considerades recuperables, podra recuperar-les en
aquest periode, sempre que el total de parts no superades de I'assignatura no suposi el 50% de la nota final.
Important:

El plagi o la copia de treball alie son penalitzats a totes les universitats i, segons la normativa de drets i
deures dels i les estudiants de la Universitat de Vic constitueixen faltes greus. Es per aixd que en el
transcurs d'aquesta assignatura, qualsevol indici de plagi o apropiacié indeguda de textos o idees d’altres
persones (siguin autors/es, Internet o companys/es de classe) es traduira de manera automatica en un
suspes.

Per facilitar la citacié apropiada de textos i materials consultar les orientacions i pautes de citacié académica
disponible a la pagina web de la biblioteca de la UVic.

BIBLIOGRAFIA:

Basica

Ay, J.M. 2009. Microbiologia moderna de los alimentos. zaragoza: Acribia.

Mossel, D.A.; Moreno Garcia, B. 2003. Microbiologia de los alimentos: fundamentos ecolbgicos para
garantizar y comprobar la integridad microbiol6gica. Zaragoza: Acribia.

Prescott, L.M. et al. 2004. Microbiologia Mc-Graw-hill interamericana. Madrid

Pasqual Anderson, M.R.; 2000. Microbiologia alimentaria: metodologia analitica para alimentos y bebidas.
Madrid: Diaz de Santos.

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

Complementaria

Collins, C.H.; Lyne, P.M. 1989. Métodos microbioldgicos. Zaragoza: Acribia.

Flint, O. 1996. Microscopia de los alimentos. Manual de métodos practicos utilizando la microscopia Optica.
Zaragoza: Acribia.

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

ICMSF. 2000. Microorganismos de los alimentos 1: su significado y métodos de enumeracion. Zaragoza:
Acribia.

ICMSF. 1984. Ecologia microbiana de los alimentos. Zaragoza: Acribia.

Pascual Anderson, M.R. 2005. Enfermedades de origen alimentario: su prevencion. Madrid: Diaz de Santos.
Leveau, J.Y. 2000 Los microorganismos de interés industrial. Zaragoza: Acribia.

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

Stanier, R.Y. et al. 1988. Microbiologia. Barcelona: Reverte.
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Dietetica i Cicle Vital

Tipologia: Obligatoria (OB)
Credits: 6,0

Llengua d’imparticié: Catala

PROFESSORAT

« Miriam Torres Moreno
+ Rosa Maria Espinosa Arboix

OBJECTIUS:

L'assignatura de Dietética i Cicle Vital forma part de la matéria de Dietética dins del modul de Ciéncies de la
Nutricio, la Dietética i la Salut corresponent a la Formacié Obligatoria del Grau en Nutrici6 Humana i
Dietetica.

No hi ha requeriments previs, pero és recomanable haver cursat I'assignatura de Nutricié i Fonaments de
Dietetica.

Els objectius generals d’aquesta assignatura son:

- Valorar les necessitats nutricionals en les diferents etapes de la vida i/o situacions fisiologiques.

- Identificar les caracteristiques principals de I'alimentacié en les diferents etapes de la vida i/o situacions
fisiologiques.

- Adquirir habilitat en el disseny de planificacions alimentaries d’acord amb les caracteristiques dels diferents
col-lectius.

- Adquirir habilitats en la planificacié de consells i recomanacions alimentaries segons les caracteristiques
dels diferents col-lectius.

RESULTATS D'APRENENTATGE:

1. Coneix les bases i fonaments de I'alimentacio i nutricié6 humana.
2. Interpreta i maneja les bases de dades i taules de composicio dels aliments.

3. Avalua i calcula els requeriments nutricionals en situacié de salut i malaltia en qualsevol etapa del cicle
vital.

4. Aplica els coneixements de les ciéncies dels aliments i la nutricié a la practica dietética.
5. Identifica les bases d’'una alimentacié saludable (suficient, equilibrada, variada y adaptada).

6. Coneix, detecta precogment i avalua les desviacions per excés o defecte, quantitatives i qualitatives, del
balancg nutricional.
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7. Planifica realitza i interpreta I'avaluacié de I'estat nutricional de subjectes i/o grups, tant sans (en totes les
situacions fisiologiques) com amb malaltia.

8. Dissenya i realitza valoracions nutricionals per identificar les necessitats de la poblacié en termes
d’'alimentacio i nutricié aixi com identifica els determinants de salut nutricional.

COMPETENCIES

Generals

- Demostrar compromis amb la professio iels seus valors, amb la millora continua de la practica i buscar
I'excel-lencia en 'atencio a les persones, les families i la comunitat.

Especifiques

- Actuar d'acord amb els principis étics i manejar la informacié sanitaria i nutricional de manera segura,
tenint en compte que es tracta d’elements essencials de la professio d’un dietista-nutricionista.

- Dissenyar i implementar plans d’alimentacié per a persones i/o grups sans (poblacié infantil, dones
embarassades, esportistes, ...) 0 malalts tenint en compte les diferents técniques i productes de suport
nutricional disponibles i 'ambit de competéncia del dietista-nutricionista.

- ldentificar, classificar i utilitzar els aliments d’acord amb el coneixement de la seva composicio quimica,
de les propietats fisicoquimiques, de les caracteristiques organoléptiques, del valor nutritiu i de la
biodisponibilitat de nutrients.

- Integrar els coneixements de ciéncies basiques i dels aliments tenint en compte els aspectes
biopsicosocials en I'avaluacié de I'estat nutricional i dels problemes dieteticonutricionals dels individus
sans (poblaci6 infantil, dones embarassades, esportistes...) i/o malalts.

Basiques

+ Saber aplicar els coneixements a la feina i en la vocacié d’una manera professional i posseir les
competéncies que se solen demostrar mitjancant I'elaboraci6 i defensa d’arguments i la resolucié de
problemes en I'area d’estudi propia.

- Tenir la capacitat de recollir i interpretar dades rellevants (normalment dins de I'area d’estudi propia) per
emetre judicis que incloguin una reflexié sobre temes importants de caracter social, cientific o étic.

Transversals

+ Interactuar en contextos globals i internacionals per identificar necessitats i noves realitats que permetin
transferir el coneixement cap a ambits de desenvolupament professional actuals o emergents, amb
capacitat d’adaptacio i d'autodireccié en els processos professionals i de recerca.

CONTINGUTS:

1. Alimentacio en el cicle vital de la dona.

Alimentacié en el cicle vital de la dona. Dieta en I'embaras i la lactancia. Dieta en la menopausa.
Caracteristiques fonamentals de cada etapa i planificacié dietética adaptada.

2. Alimentacio en la lactancia i primera infancia.

Alimentaci6 de l'infant. Lactancia i primera infancia. Particularitats de I'alimentacié de I'infant.
Alletament matern i formules artificials. La diversificacié alimentaria.

3. Alimentacio en I'etapa escolar i adolescencia.

Alimentacié de I'escolar i I'adolescent. Pautes alimentaries en I'edat escolar i I'adolescéncia.
L’alimentaci6 a I'escola.

4. Alimentacio en la vellesa.

Alimentacié en la vellesa. Caracteristiques fonamentals de I'envelliment.

Planificacié dietetica adaptada.
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AVALUACIO:

Segons la normativa de la UVic aprovada per Consell de Direccié de la UVic, (curs 2015/2016); hi haura una
Unica convocatoria oficial que contemplara dos periodes diferents d’avaluacié:

Periode ordinari que es realitzara dins el periode lectiu.

Periode d’'avaluacié complementaria.

1. Periode ordinari: Avaluacié continuada de les activitats realitzades per I'estudiant a través de:

Examen final (50% de la nota final de I'assignatura/ recuperable)

Resolucié exercicis (25% de la nota final de I'assignatura/no recuperable)

Casos practics (25% de la nota final de I'assignatura/recuperable)

La nota final de I'assignatura sera el resultat de la ponderacié de les notes obtingudes en cadascuna de les
parts.

2. Periode d’avaluacié complementaria:

L'estudiant que no superi algunes de les activitats considerades recuperables, podra recuperar-les en
aquest periode, sempre que el total de parts no superades de I'assignatura no suposi el 50% de la nota final.
Important:

El plagi o la copia de treball alie¢ s6n penalitzats a totes les universitats i, segons la normativa de drets i
deures dels i les estudiants de la Universitat de Vic constitueixen faltes greus. Es per aixd que en el
transcurs d'aguesta assignatura, qualsevol indici de plagi o apropiacié indeguda de textos o idees d'altres
persones (siguin autors/es, Internet o companys/es de classe) es traduira de manera automatica en un
suspes.

Per facilitar la citacio apropiada de textos i materials consultar les orientacions i pautes de citacié académica
disponible a la pagina web de la biblioteca de la UVic.

BIBLIOGRAFIA:

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

« Gil, A. Tratado de Nutricion. Tom lll. Panamericana: Madrid, 2010.
Mahan, L.K.; Escott-Stump, S. Nutriciébn y dietoterapia de Krause, 10a ed. Méxic: McGraw-Hill
Interamericana, 2001.
Martinez, J.A. Alimentacién y Salud Pdblica. McGraw-Hill Interamericana, 2001.
Mataix, J. Nutricion y Alimentacién Humana (vol. 1 i 2), 2a ed. Madrid: Ergon, 2009.
Mataix Verdd, J. Tabla de composicién de alimentos espafoles. 4a ed. Universidad de Granada:
Instituto de Nutricion y Tecnologia de Alimentos, 2003.

+ Mufioz M.; Aranceta J.; Garcia-Jalon, I. Nutricion aplicada y dietoterapia. 2a ed, Pamplona: Eunsa,
2004.

« Moreiras, O.; Carbajal, A.; Cabrera, L.; Cuadrado, C. La composicidn de los alimentos. 9a ed: Madrid:
Pirdmide, 2005.
Ortega R.M.; Lopez A.M.; Requejo A.M., et. al. La composicion de los alimentos: Herramienta basica
para la valoracion nutricional. Madrid: Complutense, 2004.
Portions alimentaires manuel de photos pour I'estimation des quantités. Paris Su-vi-max, Candia
Polytechnica cop. 2002.
Salas-Salvadd, et. al. Nutricion y Dietética Clinica. 2a ed. Barcelona: Elsevier, 2008.
Serra, LI i Aranceta, J. Nutricion y Salud Publica: Métodos, bases cientificas y aplicaciones. 2a ed.
Barcelona: Masson, 2006.

Les professores recomanaran bibliografia especifica al llarg del curs.
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Fisiopatologia Il

Tipologia: Formaci6 Basica (FB)
Credits: 6,0

Llengua d’imparticié: Catala
PROFESSORAT

- Amadeu Godayol Vila
- Elvira Catala March
« Xavier De Castro Gutierrez

OBJECTIUS:

L’assignatura de Fisopatologia Il juntament amb la | s6n assignatures que pertanyen a la matéeria de
Fisiologia, dins del Modul de Formacié Basica del Grau en Nutrici6 Humana i Dietética.

So6n objectius de I'assigntura que I'estudiant:
- Conegui les diferents malalties aixi com les alteracions i discapacitats que ocasionen en les persones, i
especialment els aspectes fisiopatologics de les malalties relacionades amb la nutricié.

- Es familiaritzi en els metodes de diagnostics generals
- Conegui els tractaments medics i quirdrgics aplicats i el fonament d’aquesta aplicacié

- Comprengui i utilitzi correctament la terminologia cientifica i medica.

RESULTATS D’APRENENTATGE:

1. Identifica les malalties més prevalents dels diferents sistemes i aparells corporals.

2. Descriu els principals signes i simptomes de les malalties utilitzant la terminologia propia de ciéncies de la
salut.

3. Comprén els mecanismes fisiopatologics de les malalties.

4. Relaciona els aspectes nutricionals amb l'origen i el tractament de les malalties.

COMPETENCIES

Especifiques

- Aplicar els coneixements basics d’anatomia i fisiologia, quimica, bioquimica, biologia, antropologia i
psicologia a la nutricié6 humana i la dietetica.

- Dissenyar i implementar plans d'alimentacié per a persones i/o grups sans (poblacié infantil, dones
embarassades, esportistes, ...) 0 malalts tenint en compte les diferents técniques i productes de suport
nutricional disponibles i 'ambit de competéncia del dietista-nutricionista.
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- Integrar els coneixements de ciéncies basiques i dels aliments tenint en compte els aspectes
biopsicosocials en I'avaluacié de I'estat nutricional i dels problemes dieteticonutricionals dels individus sans

(poblacié infantil, dones embarassades, esportistes...) i/o malalts.

Basiques

- Demostrar posseir i comprendre coneixements en una area d'estudi que parteix de la base de
'educacié secundaria general, que se sol trobar en un nivell que, si bé recolza en llibres de text
avancats, també inclou alguns aspectes que impliquen coneixements procedents de I'avantguarda del

camp d’estudi propi.

Transversals

- Actuar amb esperit i reflexié critics davant el coneixement en totes les seves dimensions. Mostrar
inquietud intel-lectual, cultural i cientifica i compromis cap al rigor i la qualitat en I'exigéncia professional.
- Emprar diferents formes de comunicacio, tant orals com escrites o audiovisuals, en la llengua propia i

en llengiies estrangeres, amb un alt grau de correccid en I'Us, la forma i el contingut.

CONTINGUTS:

Modul 1. Patologia de I'aparell cardiocirculatori.

. Record anatomofisiologic de I'aparell cardiovascular

. Semiologia. Procediments diagnostics en cardiologia i angiologia.
. Fisiopatologia de la contractilitat: insuficiéncia cardiaca

. Patologia del pericardi i del miocardi. Endocarditis. Valvulopaties.
. Fisiopatologia de la circulacio coronaria. Angor. Infart.

. Fisiopatologia de la conduccid. Aritmies cardiaques. Cardioversio. Marcapases.
. Malaltia hipertensiva.

. Factors de risc cardiovasculars.

. Fisiopatologia arterial i venosa.

10. Insuficiéncia circulatoria aguda. Xoc. Sincope.

O©CoO~NOOUTD,WNPE

Modul 2. Patologia respiratoria.

Estructura i funcié: Ventilacié. Difusié. Perfusio.

. Insuficiéncia respiratoria: Concepte, tipus, diagnostic i tractament

. Fisiopatologia de la ventilacio

. Malalties pulmonars obstructives croniques: Patogénia, diagnostic i tractament
. Asma bronquial: Concepte, patogénia, manifestacions, diagnostic i tractament
. Pneumonia: Patogeénia, tipus, diagnostic i tractament

. Pneumopaties intersticials: Malaltia pulmonar ocupacional. Sarcoidosi

. Tuberculosi: Etiologia, tipus, diagnostic, tractament

. Cancer de pulmo: Patogénia, manifestacions, diagnostic i tractament

. Fisiopatologia pleural: Dolor pleural. Vessament. Pneumotorax

10. Fisiopatologia de la circulacié pulmonar. Tromboembolisme pulmonar.

©Coo~NOULE, WNBE

Modul 3. Fisiopatologia de la sang

1. Fisiopatologia general de 'hematopoesi.

2. Fisiopatologia dels hematies. Sindrome anémic. Sindrome policitémic.

3. Fisiopatologia dels leucocits. Leucocitosi i leucopénia. Sindrome leucémic.

4. Fisiopatologia dels limfocits i organs limfoides. Adenomegalies. Esplenisme.
5. Fisiopatologia de I’hemostasia. Alteracions de les plaquetes i de la coagulacio.

Modul 4. Patologia de I'aparell urinari

1. Record anatomofisiologic de I'aparell urinari.

2. Valoracio del pacient amb patologia renal i urinaria. Procediments diagnostics.
3. Malalties renals primaries: Glomerulonefritis. Sindrome nefrotic. Necrosi tubular.
4. Infeccions de I'aparell urinari.
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5. Litiasi renal i urinaria.
6. Tumors de I'aparell urinari. Cancer de prostata.
7. Tractament renal substitutiu. Hemodialisi. Dialisi peritoneal. Trasplantament renal.

Modul 5. Patologia neurologica

. Malalties desmielinitzants. Esclerosi multiple.
. Malalties cerebrovasculars.

. Malalties degeneratives. E.L.A.

. Malaltia de Parkinson.

. Infeccions del S.N.C.

. Traumatismes cranoencefalics.

. Neoplasies del S.N.C.

. Miopaties. Miasténia gravis.

. Neuropaties periferiques especifiques.

O©CO~NOOTA~WNPE

Modul 6. Patologia pediatrica

1. Patologia del creixement i del desenvolupament: Classificacid. Valoracio.

2. Discapacitat intel-lectual: Etiologia, avaluacio.

3. Obesitat infantil: Epidemiologia, etiologia, complicacions, tractament.

4. Dolor abdominal en el nen: Invaginacid intestinal. Reaccions adverses alimentaries. Malaltia de
Hirschsprung. Apendicitis aguda.

5. Vomits en el nen: RGE. Estenosi hipertrofica de pilor.

6. Diarrea aguda: Epidemiologia. Etiologia. Factors de risc. Deshidratacio.

7. Diarrea cronica: Etiopatogenia per edat. Celiaquia

8. Fibrosi quistica del pancrees

AVALUACIO:

Segons la normativa de la UVic aprovada per Consell de Direcci6 de la UVic, (curs 2015/2016); hi haura una
Unica convocatoria oficial que contemplara dos periodes diferents d’avaluacio:

Periode ordinari que es realitzara dins el periode lectiu.

Periode d’avaluacié complementaria.

1. Periode ordinari: Avaluacié continuada de les activitats realitzades per I'estudiant a través de:

Avaluacio moduls 1 + 2 + 3 (30 % de la nota final de I'assignatura/ recuperable)

Avaluacié moduls 4 + 5 (20% de la nota final de I'assignatura/ recuperable)

Avaluacio modul 6 (25% de la nota final de I'assignatura/recuperable)

Assisténcia a classe (5% de la nota final de I'assignatura/ no recuperable)

Resolucié de casos clinics (20% de la nota final de I'assignatura/ no recuperable)

La nota final de I'assignatura sera el resultat de la ponderacié de les notes obtingudes en cadascuna de les
parts.

2. Periode d’avaluacié complementaria:

L'estudiant que no superi algunes de les activitats considerades recuperables, podra recuperar-les en
aquest periode, sempre que el total de parts no superades de I'assignatura no suposi el 50% de la nota final.
Important:

El plagi o la copia de treball alie¢ son penalitzats a totes les universitats i, segons la normativa de drets i
deures dels i les estudiants de la Universitat de Vic constitueixen faltes greus. Es per aixd que en el
transcurs d'aquesta assignatura, qualsevol indici de plagi o apropiacié indeguda de textos o idees d’altres
persones (siguin autors/es, Internet o companys/es de classe) es traduira de manera automatica en un
suspes.

Per facilitar la citacié apropiada de textos i materials consultar les orientacions i pautes de citacié académica
disponible a la pagina web de la biblioteca de la UVic.
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BIBLIOGRAFIA:

Basica

- Porth, C.M. (2014). Fisiopatologia. 92 ed. Madrid: Panamericana.

- Pérez Arellano, J.L. (2013). Manual de Patologia General. Sisinio de Castro. 72 ed. Barcelona: Masson.

- Laso, F.J. (2015). Introduccion a la medicina clinica (fisiopatologia y semiologia) 3% ed. Barcelonad:
Elsevier.

Complementaria

- Harrison (2014) Principios de Medicina Interna. 182 ed. Madrid. McGraw-Hill.
- Farreras-Rozman. (2016). Medicina Interna.192 ed. Barcelona: Elsevier.
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Nutricid Avancada

Tipologia: Obligatoria (OB)

Creédits: 6,0

Llengua d’imparticié: Catala

PROFESSORAT

Eulalia Bosch Presegue
Montserrat Serra Mas
Nuria Obradors Aranda

OBJECTIUS:

L’assignatura de Nutrici6 Avancada pertany a la Matéria de Nutricidé i Farmacologia, dins del Modul de
Ciencies de la Nutricio, la Dietética i la Salut del Grau en Nutrici6 Humana i Dietética.

No hi ha requeriments previs perd es recomanable haver cursat Bioquimica i Nutricié Basica i Farmacologia.

Els objectius generals d’aquesta assignatura son:

Coneixer les bases moleculars de les interaccions dels nutrients amb el genoma i la seva expressio.
Coneixer la relacié entre nutrici6, salut i patologies.

Coneixer les interaccions entre farmacs i nutrients i I'impacte que els medicaments poden tenir sobre
I'estat nutricional.

RESULTATS D’APRENENTATGE:

Coneix les bases de la nutrigenomica i la nutrigenética i la seva aplicacié en I'ambit de la nutricid i la
dietetica.

Explica les interaccions entre aliments i farmacs aixi com les repercusions en la resposta farmacologica
i/o sobre I'estat nutricional.

Avalua de forma global els processos d'aprenentatge duts a terme d'acord a les planificacions i
objectius plantejats i estableix mesures de millora individual.

Elabora informes i documents escrits (principalment de caracter técnic) amb correccié ortografica i
gramatical en catala, castella i anglés.

Es desenvolupa en situacions complexes o que requereixen el desenvolupament de noves solucions.
Recopila i interpreta dades i informacions sobre les quals fonamenta les seves conclusions i hi inclou
reflexions sobre temes de caire social, cientific o étic en I'ambit de la nutrici6 humana i dietética.
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COMPETENCIES

Especifiques

- Aplicar els coneixements basics d’anatomia i fisiologia, quimica, bioquimica, biologia, antropologia i
psicologia a la nutricié6 humana i la dietetica.

- Conéixer els fonaments de la nutricié i I'alimentaci6 humanes per comprendre les funcions, I'Us
metabolic, I'equilibri i la regulacié dels nutrients.

- Integrar els coneixements de ciéncies basiques i dels aliments tenint en compte els aspectes
biopsicosocials en I'avaluacié de I'estat nutricional i dels problemes dieteticonutricionals dels individus
sans (poblaci6 infantil, dones embarassades, esportistes...) i/o malalts.

- Mostrar habilitats per a l'activitat investigadora basica, per resoldre problemes seguint el métode
cientific i comprendre la importancia i limitacions del pensament cientific en matéria sanitaria i
nutricional.

Basiques

- Tenir la capacitat de recollir i interpretar dades rellevants (normalment dins de I'area d’estudi propia) per
emetre judicis que incloguin una reflexié sobre temes importants de caracter social, cientific o étic.

Transversals
- Actuar amb esperit i reflexié critics davant el coneixement en totes les seves dimensions. Mostrar

inquietud intel-lectual, cultural i cientifica i compromis cap al rigor i la qualitat en I'exigéncia professional.

CONTINGUTS:

Tema 1.Introduccié a la nutricié molecular:

+ conceptes de genomica nutricional, nutrigenética, nutrigenomica i nutriepigenética.

- Eines de la gendmica nutricional.

- Influéncia de les variants géniques sobre els requeriments i la utilitzacié metabolica dels nutrients.
- Influéncia dels components de la dieta sobre I'expressié génica.

Tema 2. Genética molecular i expressio génica:

- Conceptes basics. Bases moleculars de I'expressio genica

+ Expressio génica en eucariotes. Mecanismes de control de I'expressié génica

- Regulacié de I'expressié génica per nutrients: hidrats de carboni, lipids, compostos nitrogenats i
vitamines.

Tema 3. Estructura de la cromatina i epigenética:

- Introduccio a I'epigenetica.

+ Estructura de la cromatina

+ Metilacio de 'ADN

« Imprompta genética

- Maodificacié postraduccional d’histones.

- Nutriepigenética:
o Nutricié materna i desenvolupament embrionari i fetal.
o Nutricio, epigenética i malalties
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Tema 4. Interaccions farmac-nutrients

- Interaccions aliments-medicaments: efecte dels aliments sobre els medicaments: Interaccions
farmacocinetiques. Interaccions farmacodinamiques.

+ Interaccions medicaments-aliments: efecte dels medicaments sobre I'aprofitament dels nutrients i sobre
I'estat nutricional. Interaccions més rellevants.

Efecte de I'estat nutricional sobre la biodisponibilitat i I'efecte farmacologic,. Desnutricié. Obesitat.
Nutrients i medicaments en situacions especials: embaras, alletament, pediatria i geriatria.

Tema 5. Microbioma huma:

Composici6 i funcions del microbioma
+ Microbioma i cicle vital
«  Composici6 del microbioma i malalties.

AVALUACIO:

Segons la normativa de la UVic aprovada per Consell de Direccié de la UVic, (curs 2015/2016); hi haura una
Unica convocatoria oficial que contemplara dos periodes diferents d’avaluacio:
Periode ordinari que es realitzara dins el periode lectiu.

Periode ordinari: Avaluacié continuada de les activitats realitzades per I'estudiant a través de:

Avaluacio dels temes: 70% (recuperable)

o Primer parcial (35%)

o Segon parcial (35%)
Activitats i questionaris a I'aula i/o en linia: 15% (no recuperables)
Treball colaboratiu: 15% (no recuperable)

La nota final de I'assignatura sera el resultat de la ponderacié de les notes obtingudes en cadascuna de les
parts.

Periode d’'avaluacié complementaria: L'estudiant que no superi algunes de les activitats considerades
recuperables, podra recuperar-les en aquest periode, sempre que el total de parts no superades de
I'assignatura no suposi el 50% de la nota final.

Important:

El plagi o la copia de treball alié s6n penalitzats a totes les universitats i, segons la normativa de drets i
deures dels i les estudiants de la Universitat de Vic constitueixen faltes greus. Es per aixd que en el
transcurs d'aquesta assignatura, qualsevol indici de plagi o apropiacié indeguda de textos o idees d'altres
persones (siguin autors/es, Internet o companys/es de classe) es traduira de manera automatica en un
suspes.

Per facilitar la citacio apropiada de textos i materials consultar les orientacions i pautes de citacié académica
disponible a la pagina web de la biblioteca de la UVic.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

+ Gil Angel. Tratado de nutricion. Tomo Il: Bases Moleculares de la Nutricion. 3a ed. Angel Gil
Hernandez, editor. Madrid: Médica Panamericana; 2017.
Mestres Miralles C, Duran Hortola? M. Farmacologi?a en Nutricio?n. Madrid [etc.]?: Editorial Me?dica
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Panamericana; 2011

Complementaria:

Alberts B, et al. Molecular Biology of the Cell. 6a edici6é. New York, NY: Garland Science; 2015.

Boullata JI, Armenti VT. Handbook of drug-nutrient interactions. Vol. 2. New York, NY: Humana Press;
2010. 818 p.

- Tymoczko, J.L., Berg, J.M. i Stryer, L. Bioquimica. Curso basico.Barcelona: Editorial Reverté 2014

+ Niculescu M, Haggarty P. Nutrition in epigenetics [Internet]. Ames, lowa?: Blackwell Publishing; 2011
(recurs electronic).

Maulik N, Maulik G. Nutrition, epigenetic mechanisms, and human disease. Boca Raton, Fla.?: CRC;
2011. xvi, 426
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Toxicologia i Higiene dels Aliments

Tipologia: Obligatoria (OB)
Credits: 6,0

Llengua d’imparticié: Catala
PROFESSORAT

+ Feliu Lépez Gelats

OBJECTIUS:

L'assignatura Toxicologia i Higiene Alimentaria forma part de la Matéria d’Higiene Alimentaria i Gestié de la
Qualitat dins del Madul de Ciéncies dels Aliments i Higiene i Seguretat Alimentaria del Grau en Nutricid
Humana i Dietética. Aborda I'estudi dels principals perills que comprometen la seguretat alimentaria i les
estratégies de qué disposem per al control i la prevencié de les toxiinfeccions alimentaries. No hi ha
requeriments previs.

Objectius:

- Conéixer els principis basics de la toxicologia alimentaria.

- Identificar els perills biotics i abidtics que més sovint comprometen la seguretat alimentaria.
- Analitzar els principals factors contribuents en els brots de toxiinfeccions alimentaries.

- Dissenyar i implementar sistemes de control i prevencié en seguretat alimentaria

RESULTATS D’APRENENTATGE:

1. Té una visié actualitzada de I'epidemiologia de les malalties transmeses a través del consum d'aigua i
aliments contaminats.

2. Analitza els principals factors contribuents en relacié amb els brots de toxiinfeccions alimentaries.

3. Identifica els principals perills bidtics i abidtics que poden comprometre la seguretat alimentaria i les
circumstancies que poden facilitar la seva preséncia en els aliments.

4. Selecciona i implementa les mesures de control i prevenciéo més adequades per evitar I'aparicio de perills
gue posin en perill la seguretat alimentaria.

5. Realitza processos d'avaluacio sobre la propia practica i la dels altres de forma critica i responsable.

6. Aplica els seus coneixements per a la resolucié de problemes en ambits laborals complexos o
professionals i especialitzats que requereixen I'Gs d’idees creatives i actuals.
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COMPETENCIES

Especifiques

- Aplicar la gesti6 de la seguretat alimentaria d'acord amb els coneixements de microbiologia,
parasitologia i toxicologia dels aliments per implementar sistemes de qualitat en el marc de la legislacié
vigent.

Basiques

Desenvolupar les habilitats d’aprenentatge necessaries per emprendre estudis posteriors amb un grau
alt d’autonomia.

Saber aplicar els coneixements a la feina i en la vocacié d’'una manera professional i posseir les
competéncies que se solen demostrar mitjangant I'elaboracio i defensa d’arguments i la resolucié de
problemes en I'area d’estudi propia.

Transversals

Actuar amb esperit i reflexio critics davant el coneixement en totes les seves dimensions. Mostrar
inquietud intel-lectual, cultural i cientifica i compromis cap al rigor i la qualitat en I'exigéncia professional.

CONTINGUTS:

1.Introducci6 a la toxicologia i higiene alimentaria.

. Seguretat alimentaria.

. Toxics naturals en els aliments.

. Toxics formats durant el processat dels aliments.

. Contaminaci6 abiotica dels aliments.

. Fongs i micotoxines als aliments

. Malalties parasitaries de transmissié alimentaria.

. Malalties viriques de transmissid hidrica i/o alimentaria.

. Infeccions bacterianes de transmissié alimentaria.

10. Prions: encefalitis transmissibles a traves dels aliments.

O©CoO~NOOOTh WN

AVALUACIO:

Segons la normativa de la UVic aprovada per Consell de Direccié de la UVic, (curs 2017/2018); hi haura una
Unica convocatoria oficial que contemplara dos periodes diferents d’avaluacio:

Periode ordinari que es realitzara dins el periode lectiu.

Periode d’'avaluacié complementaria.

1. Periode ordinari: Avaluacié continuada de les activitats realitzades per I'estudiant a través de:

Exercicis puntuables i participacio: 20% (no recuperable)
Practiques: 15% (no recuperable)

Prova parcial: 20% (recuperable)

Treball final: 10% (recuperable)

Presentacio del treball final: 10% (no recuperable)

Prova final: 25% (recuperable)

La nota final de I'assignatura sera el resultat de la ponderacié de les notes obtingudes en cadascuna de les
parts.
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2. Periode d’avaluacié complementaria:
L'estudiant que no superi algunes de les activitats considerades recuperables, podra recuperar-les en
aquest periode, sempre que el total de parts no superades de I'assignatura no suposi el 50% de la nota final.

Important:

El plagi o la copia de treball alié son penalitzats a totes les universitats i, segons la normativa de drets i
deures dels i les estudiants de la Universitat de Vic constitueixen faltes greus. Es per aixd que en el
transcurs d'aquesta assignatura, qualsevol indici de plagi o apropiacié indeguda de textos o idees d'altres
persones (siguin autors/es, Internet o companys/es de classe) es traduira de manera automatica en un
suspes.

Per facilitar la citacio apropiada de textos i materials consultar les orientacions i pautes de citacié académica
disponible a la pagina web de la biblioteca de la UVic.

BIBLIOGRAFIA:

Basica

Derache, J. (coordinador) (1990). Toxicologia y seguridad de los alimentos. Barcelona: Omega.
Eley, A.R. (1994). Intoxicaciones alimentarias de etiologia microbiana. Saragossa, Acribia.
Fehlhaber, K. i Janetschke, P. (1994). Higiene veterinaria de los alimentos. Saragossa, Acribia.
Hayes, P.R. (1993). Microbiologia e higiene de los alimentos. Saragossa, Acribia.

Hobbs, B.C. i Gilbert, R.J. (1986). Higiene y toxicologia de los alimentos. Saragossa, Acribia.
Leveau, J.Y. i Bouix, M. Manual técnico de higiene, limpieza y desinfeccién. Madrid, AMV.

Complementaria

Adams, M.R. i Moss, M.O. (1995). Food Microbiology. Cambridge, The Royal Society of Chemistry.

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

Concon, J.M. (1988). Food Toxicology. Nova York, Marcel Dekker.

Doyle, M.P.; Beuchat, L.R.; Montville, T.J. (1997). Food microbiology: fundamentals and frontiers.
Washington, D.C., ASM Press.

D’'Mello, J.P.F. (2003). Food safety: contaminants and toxins. CABI Publishing.

Hobbs, B.C.; Roberts, D.; Arnold, E. (1993). Food poisoning and food hygiene. Nova York, Academic Press.
Lindner, E. (1995). Toxicologia de los alimentos. Saragossa, Acribia.

Sinell, H.J. (1981). Introduccion a la higiene de los alimentos. Saragossa, Acribia.

Taylor, S.L. i Scanlan, R.A. (1989). Food Toxicology. New York, Marcel Dekker.

Varnan, A.H. i Evans, M.G. (1996). Foodborne pathogens: an illustrated text. Londres: Manson Publishing
Ltd.
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Bioetica

Tipologia: Formaci6 Basica (FB)
Credits: 6,0

Llengua d’imparticié: Catala

PROFESSORAT

- Ester Busquets Alibés

OBJECTIUS:

Aquesta assignatura pertany a la matéria d’Etica i pretén donar a congixer els continguts essencials tant de
la bioética fonamental com de la bioética clinica. La bioética és una disciplina que vol ajudar I'estudiant
perqué pugui ser un bon professional de la salut, sobretot des de la vessant d'actituds i valors étics. La
primera part pretén introduir I'estudiant en els coneixements basics de la bioética i altres disciplines que hi
estan relacionades. En la segona part s’abordaran qliestions que plantegen problemes étics i juridics en
I'ambit de les ciéncies de la vida i les ciéncies de la salut.

Els objectius de I'assignatura de bioética pretenen que I'estudiant:

Comprengui el sentit i I'abast de la reflexio ética en I'ambit de la professio infermera.

Conegui i assumeixi els valors i actituds que configuren la professi6 infermera i les disposicions propies del
seu codi deontologic.

Identifiqui i analitzi gliestions etiques que es plantegen en la seva professio i aprengui a donar-hi respostes
fonamentades.

S’inicii en el coneixement dels criteris étics i metodologies que s'utilitzen en bioética per prendre decisions.

RESULTATS D’APRENENTATGE:

-Coneix els limits legals i etics de la practica dietética i el maneig de la informaci6 de forma segura.
-Identifica problemes étics en el context de la professio i té la capacitat de donar-hi resposta.

-Adquireix els coneixements fonamentals de la bioética i els aplica en la bioética clinica, a través de I'analisis
i resolucio de conflictes de valors.

-Pren consciéncia de la importancia de transformar els valors étics en actituds étiques per a un
desenvolupament excel-lent de la professio.

-Actua en les situacions habituals i les que sén propies de la professié amb compromis i responsabilitat.
-Analitza éticament situacions d'injusticia i desigualtats i proposa mesures de compensacio.

-Es desenvolupa en situacions complexes o que requereixen el desenvolupament de noves solucions.
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-Recopil-la i interpreta dades i informacions sobre les quals fonamenta les seves conclusions incloent-hi
reflexions sobre assumptes d’'indole social, cientifica o ética en I'ambit de la nutrici6 humana i dietética.

COMPETENCIES

Generals

- Demostrar compromis amb la professié iels seus valors, amb la millora continua de la practica i buscar
I'excel-léncia en I'atenci6 a les persones, les families i la comunitat.

Especifiques

- Actuar d’acord amb els principis étics i manejar la informacio sanitaria i nutricional de manera segura,
tenint en compte que es tracta d’elements essencials de la professié d’'un dietista-nutricionista.

Basiques

- Saber aplicar els coneixements a la feina i en la vocacié d’'una manera professional i posseir les
competéncies que se solen demostrar mitjancant I'elaboracio i defensa d’arguments i la resolucié de
problemes en 'area d’estudi propia.

+ Tenir la capacitat de recollir i interpretar dades rellevants (normalment dins de I'area d’estudi propia) per
emetre judicis que incloguin una reflexié sobre temes importants de caracter social, cientific o étic.

Transversals

- Actuar amb esperit i reflexié critics davant el coneixement en totes les seves dimensions. Mostrar
inquietud intel-lectual, cultural i cientifica i compromis cap al rigor i la qualitat en I'exigéncia professional.

- Exercir la ciutadania activa i la responsabilitat individual amb compromis amb els valors democratics, de
sostenibilitat i de disseny universal, a partir de practiques basades en I'aprenentatge i servei i en la
inclusio social.

CONTINGUTS:

1. Antropologia
1.1 L’ésser huma un ésser pluridimensional i plurirelacional.
1.2 La dimensi6 ética de la persona humana.
1.3La dignitat humana.
2.Etica
2.1Moral i ética.
2.2 Les dues dimensions de la vida moral.
2.3 Teories etiques.
3. Deontologia
3.1 Deontologia i codis deontologics.
3.2 Els deures professionals i I'excel-léncia professional.
3.3 Presentaci6 i analisi d’alguns codis deontologics de I'ambit sanitari.
4. Bioética
4.1 Naturalesa i objectius de la bioética.
4.2 Criteris i metodologies per a prendre decisions.
4.3 Comités de bioetica.
5. Biodret
5.1 Concepte de biodret.
5.2 Relacions entre ética i dret.
5.3 Responsabilitat juridica dels professionals de la salut.
6. Drets i deures en relacio a la salut i I'atenci6 sanitaria
6.1 Drets humans.
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6.2 El malalt subjecte de drets i deures.
6.3 Cartes de drets i deures dels ciutadans en relacié a la salut i I'atencié sanitaria.

7. Dret a la informacio i el consentiment informat
7.1 Dret a la informaci6 i consentiment informat: fonamentacio6 ética.
7.2 El consentiment informat: un procés.
7.3 Excepcions.
7.4 Els formularis de consentiment informat.
8. Intimitat i confidencialitat
8.1 Intimitat i confidencialitat: concepte i fonamentacio ética
8.2Regulacio ética i juridica.
8.3 Excepcions.
8.4 Dificultats actuals en la proteccié de la intimitat i la confidencialitat.
9. Inici de la vida
9.1 Estatut epistemologic de I'embrié.
9.2 Aspectes etics i legals en l'inici de la vida.
10. Final de la vida
10.1 Morir avui.
10.2 Aspectes étics de les intervencions en el final de la vida: obstinacio terapéutica, eutanasia, suicidi
assistit i cures pal-liatives.
10.3 Documents de voluntats anticipades i Planificacié anticipada de decisions sanitaries

11. Investigacié amb éssers humans
11.1 Problemes étics entorn de la investigacié amb éssers humans.
11.2 Criteris étics per a la investigacio.
11.3 La investigacié amb animals: el debat sobre els "drets dels animals".

12. Etica mediambiental
12.1 Naturalesa i objectius de I'ética mediambiental
12.2 Els grans problemes mediambientals
12.3 Diversitat d'étiques mediambientals i les seves propostes

12.4 Els organismes genéticament modificats

AVALUACIO:

Segons la normativa de la UVic aprovada per Consell de Direccié de la UVic, (curs 2015/2016); hi haura una
Unica convocatoria oficial que contemplara dos periodes diferents d’avaluacié:

Periode ordinari que es realitzara dins el periode lectiu.

Periode d’'avaluacié complementaria.

1. Periode ordinari: Avaluacié continuada de les activitats realitzades per I'estudiant a través de:

Prova parcial (15% de la nota final de I'assignatura/ no recuperable)

Activitats de lectura critica (20% de la nota final de I'assignatura/ recuperable)

Resolucié casos practics (25% de la nota final de I'assignatura/no recuperable)

Activitat Codi d’ética (5% de la nota final de I'assignatura/no recuperable)

Prova de sintesi (35% de la nota final de I'assignatura/ recuperable)

La nota final de I'assignatura sera el resultat de la ponderacié de les notes obtingudes en cadascuna de les
parts.

2. Periode d’'avaluacié complementaria:

L'estudiant que no superi algunes de les activitats considerades recuperables, podra recuperar-les en
aquest periode, sempre que el total de parts no superades de I'assignatura no suposi el 50% de la nota final.
Important:

El plagi o la copia de treball alié s6n penalitzats a totes les universitats i, segons la normativa de drets i
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deures dels i les estudiants de la Universitat de Vic constitueixen faltes greus. Es per aixd que en el
transcurs d'aquesta assignatura, qualsevol indici de plagi o apropiacié indeguda de textos o idees d’altres
persones (siguin autors/es, Internet o companys/es de classe) es traduira de manera automatica en un
suspes.

Per facilitar la citacié apropiada de textos i materials consultar les orientacions i pautes de citacié académica
disponible a la pagina web de la biblioteca de la UVic.

BIBLIOGRAFIA:

Basica

? Beauchamp, T.L.; Childress, J.F. (2013). Principles of biomedical ethics. New York: Oxford University
Press.

? Casado, M. (ed). (2015). Bioética, derecho y sociedad. Madrid: Trotta.

? Gracia, D.; Judez, J. (Eds.) (2004). Etica en la practica clinica. Madrid: Triacastela.

? Jonsen, A.; Siegler, R.; Winslade, M. (2005). Etica clinica. Barcelona: Ariel.

? Sdnchez Gonzalez, MA. (2012). Bioética en ciencas de la salud. Barcelona: Elsevier-Masson.

Complementaria

? Couceiro, A (Ed.) (1999). Bioética para clinicos. Madrid: Triacastela.

? Cortina, A. (1996). El quehacer ético. Madrid: Santillana.

? Droit, R.P. (2009). L'éthique expliquée a tout le monde. Paris: Seuil.

? Feito, L.; Gracia, D.; Sanchez, M (Ed.) (2011). Bioética: el estado de la cuestion. Madrid: Triacastela
? Giner, S. (2012). El origen de la moral. Barcelona: Ediciones Peninsula.

? Gracia, D. (2007). Fundamentos de bioética. Madrid: Triacastela.

? Gracia, D. (2007). Procedimientos de decision en ética clinica. Madrid: Triacastela.

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

? Hottois, G. (2004). Qu’est-ce que la bioéthique? Paris: Vrin.

? Rodriguez, J. M. (2008). Etica y derechos humanos en la era biotecnoldgica. Madrid: Dykinson.
? Simén, P. (2000). El consentimiento informado. Madrid: Triacastela.

? Savulescu, J. (2012). ¢ Decisiones peligrosas? Una bioética desafiante. Madrid: Tecnos.

? Talbot, M. (2012). Bioethics. An introduction. Cambridge: University Press.

? Torralba, F. (1998). Antropologia del cuidar. Barcelona: Fundaciéon Mapfre Medicina ? IBB.
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Salut Publica

Tipologia: Obligatoria (OB)
Credits: 6,0

Llengua d’imparticié: Catala

PROFESSORAT

- Montserrat Vall Mayans

OBJECTIUS:

L'assignatura de Salut Publica pertany a la Matéria principal de Salut Pablica i Nutrici6 Comunitaria dins del
Maodul de Ciencies de la Nutricid, la Dietética i la Salut.

L’assignatura pretén que I'estudiant adquireixi les competencies necessaries per desenvolupar les seves
funcions professionals des d’'una perspectiva integral de la salut, tenint-ne en compte I'abast poblacional i
mediambiental, i d’acord amb les normes i lleis que emmarquen el sistema sanitari i la nutrici6 humana i
dietética.

RESULTATS D’APRENENTATGE:

1. Identifica els factors mediambientals relacionats amb el desenvolupament de la seva professio.
2. Compren les funcions del professional de la dietéetica i la nutricié en el marc de la legislacié espanyola.
3. Integra el coneixement del sistema sanitari espanyol en les diverses activitats professionals.

4. Coneix les organitzacions i els sistemes de salut nacionals i internacionals, aixi com les politiques de
salut, fonamentalment els que estan relacionats amb aspectes nutricionals.

5. Participa en [l'analisi, planificacio, intervencié i avaluacié d'estudis epidemiologics i programes
d’intervencio en alimentacio i nutricié en diferents arees.

6. Dissenya, intervé i executa programes d'educacié dietétic-nutricional i de formacié en nutricié i dietética
amb un enfoc comunitari i de salut publica.

7. Adquireix la capacitat per intervenir en projectes de promocié, prevencidé i protecci6 amb un enfoc
comunitari i de salut publica.

8. Col-labora en la planificacié de politiques alimentaries-nutricionals per a I'educacié alimentaria i nutricional
de la poblacié.

9. Coneix els diferents metodes educatius d’aplicacio en ciéncies de la salut, i aplica adequadament dites
metodologies educatives, aixi com les técniques de comunicacié adequades en l'ambit de I'educacié
alimentaria i nutricional.
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10. Assumeix diferents responsabilitats en el treball individual o col-laboratiu i avalua els resultats obtinguts.

11. Elabora informes i documents escrits (principalment de caracter técnic) amb correccié ortografica i
gramatical en catala, espanyol i anglés.

COMPETENCIES

Generals
« Interactuar amb altres persones amb empatia i demostrar habilitats en les relacions interpersonals.
Especifiques

- Actuar d'acord amb els principis étics i manejar la informacié sanitaria i nutricional de manera segura,
tenint en compte que es tracta d’elements essencials de la professio d’un dietista-nutricionista.

- Intervenir en el disseny, planificacié, analisi i avaluacié de programes d’educacié dieteticonutricional i
participar en activitats de promocid, prevencié i proteccié de la salut en 'ambit comunitari.

- Participar activament en la planificacié i desenvolupament de politiques alimentaries i de nutricid
d’acord amb el coneixement del funcionament local, estatal i internacional dels diferents sistemes
sanitaris i de les politiques de salut i de nutricio.

Basiques

- Ser capag¢ de transmetre informacié, idees, problemes i solucions a un puUblic especialitzat i no
especialitzat.

Transversals

- Emprar diferents formes de comunicacio, tant orals com escrites o audiovisuals, en la llengua propia i
en llengles estrangeres, amb un alt grau de correccié en I'Gs, la forma i el contingut.

CONTINGUTS:

Modul 1: Salut i els seus determinants

Salut i malaltia. Concepte i definicions. Evolucié i enfocaments. Procés salut-malaltia. Origen, evolucié i
transmissié de la malaltia. Determinants del procés salut-malaltia.

Modul 2: El Medi ambient i la Salut

Coneixement dels factors del medi ambient i la seva influéncia en la salut de la poblacié. L'atmosfera,
l'aigua, el sol, i els seus contaminants. Contaminacié per residus solids (gestid dels residus sanitaris).
Contaminacio fisica: per radiacions i per soroll.

Microbiologia basica: caracteristiques generals: virus, bacteris, fongs i helmints. Interaccions microbianes
amb els humans. Malalties transmissibles.

Modul 3: Estudi de les poblacions i els seus problemes de salut

Mesures en Salut Publica i fonts d’informacié. Demografia: Conceptes demografics basics. Estructura de la
poblacié. Dinamica de la poblacié. Tendéncies demografiques.

Epidemiologia: Conceptes i usos de I'epidemiologia. Mesures de freqiiéncia de la malaltia: prevalenca i
incidéncia. Dissenys d’estudis epidemiologics. Vigilancia epidemiolagica.
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Modul 4: Atencié Sanitaria

Atencié de salut. Modalitats d’'atencid sanitaria. Salut Publica i Salut comunitaria: conceptes i evolucio.
Atencié Primaria de Salut: filosofia i fonaments. Promoci6 i Educacié de la salut. Participaci6 Comunitaria.
Prevencid de la malaltia: nivells, cribratges i vacunacions.

Modul 5: Organitzacio i legislacié sanitaria

Sistema Sanitari i Models; Sistema sanitari espanyol i Llei General de Sanitat; Sistema sanitari catala i Llei
d’'Ordenacié Sanitaria; Altres CCAA; O.M.S i altres organismes internacionals.

Modul 6: Aspectes juridics relacionats amb la professio

La relacié juridica amb l'usuari. Norma juridica: concepte, vigencia i publicitat. El dret civil: la persona
humana. El dret penal: concepte general. Delictes sobre responsabilitat. Llei d’Ordenacié de les Professions
Sanitaries (LOPS).

AVALUACIO:

Segons la normativa de la UVic aprovada per Consell de Direccié de la UVic, (curs 2015/2016); hi haura una
Unica convocatoria oficial que contemplara dos periodes diferents d’avaluacio:

Periode ordinari que es realitzara dins el periode lectiu.

Periode d’avaluacié complementaria.

1. Periode ordinari: Avaluacié continuada de les activitats realitzades per I'estudiant a través de:

Seguiment del treball realitzat (20% de la nota final de I'assignatura/ no recuperable)

Prova especifica d'avaluacio: examen 1r parcial (25% de la nota final de I'assignatura/ recuperable)

Prova especifica d’avaluacid: examen 2n parcial (25% de la nota final de I'assignatura/recuperable)
Realitzacio de treballs o projectes requerits (30% de la nota final de I'assignatura/ no recuperable)

La nota final de I'assignatura sera el resultat de la ponderacié de les notes obtingudes en cadascuna de les
parts.

2. Periode d’'avaluacié complementaria:

L’estudiant que no superi algunes de les activitats considerades recuperables, podra recuperar-les en
aquest periode, sempre que el total de parts no superades de I'assignatura no suposi el 50% de la nota final.
Important:

El plagi o la copia de treball ali¢ s6n penalitzats a totes les universitats i, segons la normativa de drets i
deures dels i les estudiants de la Universitat de Vic constitueixen faltes greus. Es per aixd que en el
transcurs d'agquesta assignatura, qualsevol indici de plagi o apropiacié indeguda de textos o idees d'altres
persones (siguin autors/es, Internet o companys/es de classe) es traduira de manera automatica en un
suspes.

Per facilitar la citacio apropiada de textos i materials consultar les orientacions i pautes de citacié académica
disponible a la pagina web de la biblioteca de la UVic.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:
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Alvarez, C.; Peir6, S. (eds.) (2000). La salud publica ante los desafios de un nuevo siglo. Informe SESPAS
2000. (Granada: EASP).

De la Rosa, M.; Prieto, J.; Navarro, J.M. (2011). Microbiologia en Ciencias de la Salud. Conceptos y
Aplicaciones. 3a. ed. Barcelona: Elsevier.

Hernandez-Aguado, I. (dir.) (2011). Manual de epidemiologia y salud publica: para grados en ciencies de la
salud. Madrid: Médica Panamericana, cop.

Martin Zurro, A.; Cano, J.F.; Badia, J. (2014) Atencién Primaria. Barcelona: Elsevier
Piedrola Gil, et. al. (2016), Medicina Preventiva y Salud Publica. Barcelona: Elsevier Masson.
Complementaria:;

Abellan; JM. (dir.) (2013). El Sistema sanitario publico en Espafia y sus comunidades autdnomes:
sostenibilidad y reformas. Bilbao: Fundacion BBVA.

Amelung, VE. (2013). Healthcare Management [Recurs electronic]: Managed Care Organisations and
Instruments. Berlin: Springer.

Ashton, J.; Seymour, H. (1990). La nueva Salud Publica. Barcelona: Masson.
Ahlbom, A.; Nonell, S. (1987) Fundamentos de Epidemiologia. Madrid: Siglo XX.
Frias Osuna, A. (2000), Salud Publica y educacion para la salud. Barcelona: Masson.

Gallego, R. (dir.) (2014). Descentralitzacio i autonomia politica: I'impacte de la ideologia i el finangament
territorial en els models sanitaris de Catalunya i Andalusia. Barcelona: Generalitat de Catalunya,
Departament de Governacio i Relacions Institucionals, Institut d’Estudis Autondmics.

Girbau, MR, (2011). EI medi ambient com a factor determinant de la salut. Barcelona: Publicacions i
Edicions de la UB.

Gofin, J. (2012). Fundamentos de salud comunitaria: una perspectiva global. Barcelona: Elsevier Masson.
Jenicek, M.; Cléroux R. (1990) Epidemiologia. Principios, Tecnicas. Aplicaciones. Barcelona: Salvat.
Jimenez Orantes, M. (1993) Legislaciéon / Derecho sanitario. Introduccion al derecho. Barcelona: Jims.

Juvinya, D; Canal, H. (ed.). La Promocié de la salut 25 anys després. Girona: Catedra de Promoci6 de la
Salut de la UdG.

Kohl, HW. (2012). Foundations of physical activity and public Health. Champaingn: Human Kinetics, cop.

Martinez-Gonzalez, MA. (ed. y dir.) (2013). Conceptos de salud publica y estrategias preventivas: un manual
para ciéncies de la salud. Barcelona: Elsevier.

Salas, Katy et al. (2007). Bases de demografia sanitaria. Barcelona: Publicacions i Edicions de la UB.

Sibina, M. (2013). Artur Mas: on son els meus diners?: cronica d'una batalla per la sanitat publica. Breda:
Noupaper Editors, DL.

Al llarg del curs els professors facilitaran bibliografia complementaria especifica i altres fonts de
documentacio per a les activitats.
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Tecnologia Culinaria

Tipologia: Obligatoria (OB)
Credits: 6,0

Llengua d’imparticié: Catala
PROFESSORAT

- Francesc Molera Fabré
- |sabel Martorell Marine
+  Miriam Torres Moreno

OBJECTIUS:

L’assignatura de Tecnologia Culinaria forma part de la matéria de Ciencies dels Aliments dins del modul de
Ciencies dels Aliments i Higiene i Seguretat Alimentaria corresponent a la Formacio Obligatoria del Grau en
Nutrici6 Humana i Dietética.

No hi ha requeriments previs, perd és recomanable haver cursat les assignatures de Quimica dels Aliments,
Nutricié Basica i Bromatologia.

Els objectius generals d’aquesta assignatura son:

1. Coneixer els aspectes basics de la tecnologia culinaria.

2. Familiaritzar-se amb les diferents técniques de coccio.

3. Identificar els canvis nutricionals, fisics, quimics i sensorials secundaris als processos de coccio.

4. Coneixer com minimitzar les pérdues nutritives durant els processos de coccid.

5. Aplicar les diferents técniques culinaries per a I'elaboracié de menls adaptats a situacions de salut i
malaltia aixi com davant de necessitats socials emergents.

RESULTATS D’APRENENTATGE:

1. Identifica les modificacions que pateixen els aliments com a conseqiiencia dels principals processos
tecnologics.

2. ldentifica i classifica els aliments i els productes i ingredients alimentaris.

3. Coneix la composicié quimica, les propietats fisico-quimiques, el valor nutritiu, la biodisponibilitat i les
caracteristiques organoléptiques dels aliments i els productes i ingredients alimentaris.

4. Coneix els sistemes de produccié i els processos basics en I'elaboracié, transformacio i conservacio dels
principals aliments.

5. Interpreta i maneja les bases de dades i taules de composici6 dels aliments.

6. Interpreta les modificacions que pateixen els aliments, els productes alimentaris i els ingredients
alimentaris com a consequiéncia dels processos tecnoldgics i culinaris.
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7. Coneix les técniques culinaries per optimitzar les caracteristiques organoléptiques i nutricionals dels
aliments, amb respecte de la gastronomia tradicional.

8. Recopila i interpreta dades i informacions sobre les que fonamentar les seves conclusions incloent
reflexions cientifiques.

9. Identifica les seves propies necessitats formatives i d'organitzar el seu propi aprenentatge amb un alt grau
d’autonomia en tot tipus de contexts (estructurats o no).

COMPETENCIES

Generals

- Atendre les necessitats de salut de la poblacio i els reptes del propi col-lectiu professional mitjangant
actituds innovadores i dinamiques.

Especifiques

- Analitzar les modificacions que experimenten els aliments com a consequéncia dels processos
tecnologics i culinaris i també les eines disponibles per optimitzar-ne les caracteristiques nutricionals i
organoleptiques.

- Aplicar els coneixements basics d’anatomia i fisiologia, quimica, bioquimica, biologia, antropologia i
psicologia a la nutricié humana i la dietética.

- ldentificar, classificar i utilitzar els aliments d’acord amb el coneixement de la seva composicié quimica,
de les propietats fisicoquimiques, de les caracteristiques organoléptiques, del valor nutritiu i de la
biodisponibilitat de nutrients.

Basiques

- Demostrar posseir i comprendre coneixements en una area d'estudi que parteix de la base de
I'educacié secundaria general, que se sol trobar en un nivell que, si bé recolza en llibres de text
avancats, també inclou alguns aspectes que impliqguen coneixements procedents de I'avantguarda del
camp d’estudi propi.

Transversals

- Esdevenir I'actor principal del propi procés formatiu amb I'objectiu d’aconseguir una millora personal i
professional i d’adquirir una formacio integral que permeti aprendre i conviure en un context de
diversitat linglistica, amb realitats socials, culturals i economiques molt diverses.

CONTINGUTS:

Tema 1. Introduccié a la tecnologia culinaria

- Conceptes basics i terminologia de la tecnologia culinaria.
- Objectius de la tecnologia culinaria.

- Aplicacié de la tecnologia culinaria en la professié de D-N.
Tema 2. Energies calorifiques per a la transferéncia de calor. Tipus de Coccions.
- Coccions en medi no liquid.

- Coccions en medi liquid.

- Coccions en medi gras.

- Coccions mixtes.

- Coccions especials.

Tema 3. Modificacions secundaries als processos culinaris
- Modificacions fisico-quimiques.

- Modificacions nutricionals.
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- Modificacions sensorials.

Tema 4. Técniques de conservacio i regeneracié dels aliments.
Tema 5. Aplicacié de la tecnologia culinaria per a la obtencio de:
- Salses i elements de lligam.

- Modificacions energetico-nutricionals.

AVALUACIO:

Segons la normativa de la UVic aprovada per Consell de Direcci6 de la UVic, (curs 2015/2016); hi haura una
Unica convocatoria oficial que contemplara dos periodes diferents d’avaluacio:

Periode ordinari que es realitzara dins el periode lectiu.

Periode d’avaluacié complementaria.

1. Periode ordinari: Avaluacié continuada de les activitats realitzades per I'estudiant a través de:
- Examen final teoria: 50% (Recuperable)

- Examen final practic: 15% (No recuperable)

- Avaluacio continuada de les activitats dirigides i autonomes: 35%

o Resoluci6 d’exercicis: 20% (No recuperable)

o0 Assistencia i desenvolupament de sessions practiques: 15% (No recuperable)

La nota final de I'assignatura sera el resultat de la ponderacié de les notes obtingudes en cadascuna de les
parts. L'assisténcia a les sessions practiques és obligatoria i per tal de que la nota de practiques faci promig
amb la resta d'activitats, caldra haver assistit a un 80% de les sessions practiques de I'assignatura.

2. Periode d’avaluacié complementaria:
L'estudiant que no superi algunes de les activitats considerades recuperables, podra recuperar-les en
aquest periode, sempre que el total de parts no superades de I'assignatura no suposi el 50% de la nota final.

Important:

El plagi o la copia de treball alie¢ son penalitzats a totes les universitats i, segons la normativa de drets i
deures dels i les estudiants de la Universitat de Vic constitueixen faltes greus. Es per aixd que en el
transcurs d'aquesta assignatura, qualsevol indici de plagi o apropiacié indeguda de textos o idees d’altres
persones (siguin autors/es, Internet o companys/es de classe) es traduira de manera automatica en un
suspes.

Per facilitar la citacié apropiada de textos i materials consultar les orientacions i pautes de citacié académica
disponible a la pagina web de la biblioteca de la UVic.

BIBLIOGRAFIA:

- Coenders, A. La Quimica culinaria: estudio de lo que les sucede a los alimentos antes, durante y después
de cocinados. Zaragoza: Ed. Acribia, 1996.

- This, H. Tratado elemental de cocina. Zaragoza: Ed. Acribia, 2005.

- Pérez, N.; Mayor, G.; Navarro, V.J. Técnicas culinarias. Madrid: Editorial Sintesis S.A., 2004.

Els professors recomanaran bibliografia complementaria especifica al llarg del curs.
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