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LA FACULTAT DE CIENCIES DE LA SALUT | EL BENESTAR

Estructura

La Facultat de Ciencies de la Salut i el Benestar de la Universitat de Vic és una unitat estructural d’or-
denacio, organitzacio, gestio i coordinaci6 d’ensenyaments conduents a 'obtencié de titols oficials de
P’ambit de les ciéncies de la salut.

Actualment s'imparteixen les segiients titulacions homologades:

- Diplomatura de Nutricié Humana i Dietetica (en extincid)

-Grauen Infermeria

- Grauen Fisioterapia

- GrauenTerapia Ocupacional
-Grauen Nutricié HumanaiDietética
-GrauenTreball Social

- Master en Envelliment Actiu: Bases per auna Atenci6 Integrada
-Doctorat de Salut, Benestari Qualitat de Vida

Les unitats basiques de doceéncia i de recerca s6n els departaments, que agrupen el professorat en fun-
ci6é d’arees de coneixement, estudiirecercaafins o compartides.

Al capdavant de cada departament hi haun professor o professora que exerceix les funcions de director
de Departament.

Els departaments de la Facultat de Ciéncies de la Salutiel Benestar son:

-SalutiAlimentacié Comunitaries
- Benestar i Participacié Social
-Rehabilitacié Fisicai Funcional

Organs de GoverniResponsables d’Arees Funcionals del Centre

Els organs de govern unipersonals de la Facultat son: degana, cap d’estudis, coordinadors d’ensenya-
ment, coodinadora del programa de doctorat, directors de departament i coordinadors d’arees funcio-
nals.

Els organs col-legiats de govern de gesti6, coordinacié i participaci6 s6n: Consell de Direccié i Claustre
de Centre.

Equip directiu

Lequip directiu de la Facultat esta compost pels segiients membres:

Degana: Margarida Pla

Cap d’estudis: M. Pilar Turén

Directoradel Departament de Salut i Alimenacié Comunitaries: Ester Busquets
Directoradel Departament de Benestar i Participaci6 Social: Teresa Lleopart
Director del Departament de Rehabilitacié Fisicai Funcional: a determinar
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Coordinadora de 'ensenyament d’Infermeria: Eva Cirera

Coordinador de 'ensenyament de Fisioterapia: Marc Vidal

Coordinadora de I'ensenyament de Terapia Ocupacional: Laura Vidana

Coordinadora de I'ensenyament de Nutricié Humanai Dietetica: Miriam Torres

Coordinador de 'ensenyament de Treball Social: Jordi Rustullet
DelegadaperalaRecerca/Coordinadora del Doctorat de Salut, Benestar i Qualitat de Vida: Ester Goutan
Coordinadora de Formacié Continuada: Montserrat Lorenzo

Coordinadorade Practiques: M. Carme Raurell

Coordinadora Academica de Relacions Internacionals i Mobilitat: Carme Crivillés

Consell de Direccio de Centre

Es'drgan collegiat de govern de la Facultat.

Esta constituit per:
Ladegana de la Facultat, que el presideix.
Lacap d’estudis
Els coordinadors d’ensenyament
Els directors de departament
Els coordinadors d’arees funcionals.

Claustre de Centre

Esta constituit per:

Ladegana delaFacultat, que el presideix.
Larestade professorat amb dedicacié ala Facultat.
Elpersonal no docent adscrit ala Facultat.
Unrepresentant dels estudiants.

Personalno docent

Secretariade Centre:  Miquel Angel Palomo
Montserrat Rosell
PaquitaTubau

Elisabet Ylla

SecretariaAcadémica: Maite Parés
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CALENDARI ACADEMIC

Comenc¢ament del curs:
19 de setembre de 2011

Doceéncia del 1r semestre:
del 19 de setembre de 2011 fins al 3 de febrer de 2012

Avaluacio6 de 1r semestre:

del 6 de febrer al 24 de febrer de 2012

Doceéncia del 2n semestre:
del 27 de febrer a 't de juny de 2012

Avaluaci6 del 2n semestre
del 4 de juny al 22 de juny de 2012

Periodes de practiques:
3r curs grup I: del 277 de febrer al 30 de mar¢ de 2012
3r curs grup 2: del 1o d’abril a 't de maig de 2012

Dies festius:
Dimecres 12 d’octubre de 2011 - El Pilar
Dissabte 29 d’octubre de 2011 - No lectiu
Dilluns 31 d’octubre de 2011 - Pont
Dimarts 1 de novembre de 2011 —Tots Sants
Dimarts 6 de desembre de 2011 - La Constitucid
Dijous 8 de desembre de 2011 - La Purissima
Divendres 9 de desembre de 2011 — Pont
Dissabte 10 de desembre de 2011 — No lectiu
Dissabte 7 de gener de 2012 — No lectiu
Dilluns 23 d’abril de 2012 — Sant Jordi
Dimarts 1 de maig de 2012 — Festa del treball
Dilluns 28 de maig de 2012 — Segona Pasqua (festa local pendent d’aprovacio)
Dijous 5 de juliol de 2012 - Festa Major (festa local)
Divendres 7 de juliol de 2012 — Pont
Dimarts 11 se setembre de 2012 — Diada Nacional

Observaci6: Aquest calendari esta supeditat a la publicacié de les festes locals i autonomiques

Vacances de Nadal:

Del 24 de desembre de 2011 al 6 de gener de 2012, inclosos

Vacances de Setmana Santa:
Del 2 al 9 d’abril de 2012, inclosos
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ORGANITZACIO DE LENSENYAMENT

Presentacidiobjectius

Els estudis de Nutricié6 Humana i Dietética tenen com a objectiu principal formar dietistes capagos
d’orientar i ajudar les persones i les collectivitats a satisfer de manera optima les seves necessitats nu-
tricionals en funcié de lasituaci6 de salut i respectant-ne la individualitat. Aquests professionals poden,
alhora, participar en programes de producci6, elaboracié, divulgacié i recerca de productes alimentaris
peraun consum adequat.

El titol que s’obté és el de Dietista. La titulacié permet desenvolupar la seva tasca en els ambits se-
giients:

- Alimentaci6 de les persones sanes

- Alimentaci6 de persones que pateixen malalties agudes o croniques

- Inddstries alimentaries: tasques d’informacié i promoci6 de productes

- Col'laboracié en centres de recerca d’organismes publics i privats

- Organitzacions de consumidors

- Activitats docents i d’educacié alimentaria-nutricional

- Alimentaci6 dels esportistes

- Exercicilliure de la professié

- Industria farmaceutica (monitor d’assaigs clinics)

Plad’Estudis

El Pla d’Estudis de Nutrici6 Humana i Dietetica de la Facultat de Ciéncies de la Salut i el Benestar
ha estat elaborat d’acord amb les directrius generals propies d’aquesta titulacié establerts en el R.D.
433/1998 (BOE n. 90. 15 d’abril de 1998)

D’acord amb el Pla d’Estudis, els ensenyaments de Nutricié Humana i Dietética s’organitzen en tres
cursos en els quals es contemplen cicles teorics i cicles practics. El nombre total de credits de la titula-
ci6 és de 207, distribuits de la segiient manera:

Assignatures troncals: 121§
Assignatures obligatories: 34,5
Assignatures optatives: 30
Credits de lliure eleccio: 21

Hi ha assignatures semestrals i assignatures anuals.
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Ordenaci6 temporalde ’ensenyament

TERCERCURS

Assignatures Anuals Credits
Dietoterapia (Dt) 10,5
ToxicologiaiHigiene Alimentaria (THA) 10,5
Assignatures semestrals Credits
Educacié6 per ala Salut (EpS) 4,5
Legislacié Alimentaria (LE) 4,5
Tecnologia Culinaria (TC) 6,5
EconomiaiGestié Alimentaria (EGA) 5,5

Ofertad’Assignatures Optatives

Les assignatures optatives que ofereixla Facultat per al curs 2011-2012 s6n les segiients:

TERCERCURS
Assignatures Credits
Alimentacié en Grups amb Necessitats Especials (AGNE) 6
Restauracié i Creativitat (RC) 6
Nutricié Enteral i Parenteral (NEP) 6
Programes d’Intervencié. Obesitat (P1.O) 6
Programes d’Intervencié. Diabetis (P1.D) 6
Publicitat i Salut (PS) 6

Ofertad’Assignaturesde lliure eleccid

Les assignatures de lliure elecci6 que ofereix la Facultat peral curs 2011-2012 sén les segiients:
Assignatures 3r Semestre Credits
Terapies Complementaries (TC) 6
Anglés perales Ciéncies de laSalut a Europa (A) 4,5
Dietoterapia Infantil (DI) 4,5
Elaboracié de Projectes (EP) 4,5

Creditsrecomanats a cursar entre assignatures optativesilliure eleccid

3rcurs: 28,5

Reconeixement de creditsde lliure eleccio

Per al reconeixement de credits de lliure elecci6, vegeu la normativa académica de la UVic o consulteu
amb el cap d’estudis.
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Practiquescliniques

Recomanacio per als estudiants de la Facultat de Ciéncies de la Salut i el Benestar

Es recomana a tots els estudiants que comencin primer curs de qualsevol ensenyament de Ciéncies
delaSalut, que estiguin vacunats correctament de:

HepatitisAiB
Teétanus / diftéria
Varicel'la

En cas de dubte, cal consultar el metge de capcaleraiseguirles seves instruccions.

Tot ila proteccié que ofereixen les vacunes, s’ha de tenir present la necessitat de més mesures pre-
ventives com ho sén les anomenades Precaucions Estandard o Universals, que podeu trobar ala se-
giient adreca:

http://www.gencat.cat/salut/depsalut/pdf/expbio.pdf

Assegurances

Abans d’anar a practiques, cal comprovar el tipus d’asseguranca contractada en el moment de la ma-
tricula, i seguir les instruccions indicades i que trobareu en aquesta adreca, en el cas que es produeixi
qualsevol accident:

http:/mwww.uvic.cat/secretaria/ca/assegurances.html

Normativa de Practiques cliniques

1.- Lassistencia als tallers, seminaris i practiques és obligatoriaenun100%.

2.- Les absencies hauran de ser justificades. Si superen el 10% de les hores destinades a un periode de
practiques, es valorara si hi ha motiu d’invalidacié del periode o bé si només cal recuperar-les. Les re-
cuperacions de practiques es faran el més aviat possible, previ acord amb els professionals del centre
de practiquesidelescola.

3.- Enles possibles abséncies als centres de practiques, I'estudiant haura de comunicar-ho amb la maxi-
maantelaci6 al mateix servei on es realitzen i al professor responsable de practiques de la Facultat.

4.- Els incompliments d’horaris sense coneixement de la Facultat i del centre on I'estudiant realitza les
practiques o les absencies injustificades son motius d’invalidacié del periode de practiques.

5.- Enl'exercici de les practiques és obligatori I'ds de 'uniforme oficial de la Facultat, i portar el carnet
d’identificaci6 collocat enunlloc visible.

6.- Per tal d’evitar al maxim les infeccions iatrogeniques, cal ser estricte amb la higiene personal i portar
els cabells recollits, dur les ungles curtes i sense pintar i no portar joies ni objectes similars i dur el
tipus d'indumentariaiel calcat adequat a cada cas.

7.- Cal mantenir el secret professional sempreiatotarreu.

8.- Lestudiant que per motius personals demani de fer un periode de practiques fora del/s periode/s
establert/s pel seu ensenyament haura de presentar una instancia a la cap d’estudis abans del dia 1
d’octubre. La cap d’estudis, la directora del departament, la responsable de I'assignaturaila respon-
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sable de practiques decidiran la conveniéncia i la possibilitat d’autoritzar el canvi de dates del perio-
de de practiques proposat per I'estudiant.

9.- Lestudiant que per motius personals demani de fer un periode de practiques fora de Catalunya haura
de presentar una sollicitud al responsable de practiques del seu ensenyament abans del dia 1 d’octu-
bre. La decisi6 sera pressa per: el/la director/a del departament, el/la responsable de 'assignatura
i el/la responsable de practiques decidiran la conveniéncia i la possibilitat d’acceptar aquesta sol-
licitud, tenint en compte ellloc de residéncia habitual de I'estudiant, el seu curriculum academic i les
caracteristiques especifiques dels centres assistencials de la ciutat en qiiestio.

10.- En les estades practiques internacionals, I'acceptaci6 de la plaga de practiques assignada a 'estudi-
ant, implica el seu compromis, per escrit, de realitzar aquestes practiques en el lloc assignat. En cas
de renunciaposterior al’acceptacid, la qualificacié del periode corresponent sera de no presentat.
No obstant aix0, en cas de renuncia per situacions excepcionals o de for¢a major, es considerara,
per part del/la directora/a del departament i del/la responsable de I'assignatura, la possibilitat de
reassignar al’estudiant una plaga dins del periode establert.

Uniforme oficial de la Facultat

En l'exercici de les practiques és obligatori I'ds de I'uniforme oficial de la Facultat, que consta dels se-
giients elements:

- Vestit blanc (amb casaca coll mao botonada a la part del davant, i pantald), amb el logotip de la
Universitat de Vic brodat ala butxaca superior.

- Mitjons blancs.

- Calgat blanc tancat (estable, sense forats ni obertures per sobre, antilliscant, transpirable, lleuger,
tal6 de 3-5 cm., puntarodonaiample) per a s exclusiu als centres de practiques.

- Obligatori portar el carnet d’identificacié de la U Vic collocat en unlloc visible.

En cas de que algt tingui un altre model d’'uniforme, es valorara, amb el professor de practiques, la possi-
bilitat d’utilitzar-lo sempre que aquest sigui de dues pecesiamb lajaquetabotonadaala part del davant.

Metodologia de treball
Tipus de sessions:

1. Sessions de classe: que es desenvoluparan mitjangant I'exposici6 oral amb suport de documents,
experiencies i mitjans audiovisuals.

2. Sessions de treball dirigit: es realitzaran en petit grup de manera cooperativaiamb tutoria.

3.Sessions de treball individual: s’orientaran alalecturaialarecercade camp.

4. Tutoria: atencio ales necessitats dels estudiants en relacié als requeriments de I'assignatura.

5. El Pla de treball: sera un gui6 especific sobre les activitats pedagogiques que es duran a terme du-
rant el temps que duril’assignatura.

Tots aquest elements estan d’acord amb el tipus d’avaluaci6 que es planteja en cadascuna de les assigna-
tures.
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ASSIGNATURES TRONCALS | OBLIGATORIES DE 3R CURS

Dietoterapia

Credits: 10,5
Anual

OBJECTIUS

- Interpretar tots els elements de la historia clinica.

- Realitzarlavaloracié de I'estat nutricional del pacient i identificar situacions de risc nutricional.

- Coneixeriadquirir habilitat en el maneig de la metodologia de calcul dels requeriments energeticonu-
tricionals segons patologies.

- Establir el diagnostic dietetic.

-Saber planificarlaintervenci6 dieteticonutricional segons diferents patologies.

- Avaluar laintervencié dieteticai planificar el seguimentil’alta del pacient.

-"Transmetre de forma claraientenedorala dietailes recomanacions alimentaries a cada pacient segons
la patologia.

-Analitzar i valorar la necessitat de suplementacié nutricional o nutricié artificial i planificar-ne
I‘administracio.

- Organitzar I'alimentaci6 oral d’'un hospital mitjangant I'elaboracié d’un codi de dietes.

CONTINGUTS
Continguts teorics
1. Introduccié ala dietoterapia:
1.1. Definicié.
1.2. Terminologia especifica.
1.3. Historia clinicaidieteética.
2. Intervenci6 dietética en el pacient hospitalitzat:
2.1. Accions que integren la intervencié dietetica.
2.2. Protocol de consulta.
2.3. Eines peralavaloracié nutricional del pacientiinterpretaci6 dels resultats.
2.4. Calcul de requeriments energeticonutricionals segons la patologia.
3. Dietes hospitalaries:
3.1. Planificaci6é del manual de dietes hospitalaries. Unificaci6 de dietes.
3.2. Dietes basals.
3.3. Dietes terapéutiques: qualitatives i quantitatives, consisténcia modificada, progressives, especi-
tiques per a patologies.
3.4. Dietes per a proves diagnostiques.
4. Suplementacié nutricional i nutricié artificial (enteral, parenteral i domiciliaria):
4.1. Concepte de suplementacié nutricional, indicacions i elecci6 del suport nutricional segons pato-
logies.
4.2.Indicacions i contraindicacions de la NE, vies d’accés, pauta d’administracid, controls i segui-
ments arealitzar i composici6 nutricional de les formules utilitzades.
4.3. Indicacions i contraindicacions de la NP, vies d’accés, pauta d’administracid, controls i segui-
ments arealitzar i composici6 nutricional de les formules utilitzades.
4-4. Nutrici6 artificial domiciliaria.
5. Malalties metaboliquesiendocrines:
5.1. Obesitat. Definici6, classificacid, epidemiologia, etiologia, diagnostic, complicacions i tracta-
ment.
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5.2. Diabetis. Definicid, classificacid, epidemiologia, etiologia, diagnostic, complicacions i tracta-
ment.
5.3. Hipertensi6 arterial. Definici, classificacio, epidemiologia, etiologia, diagnostic, complicacions
itractament.
5.4. Dislipemies. Definici6, classificacid, epidemiologia, etiologia, diagnostic, complicacions i trac-
tament.
5.5. Trastorns innats del metabolisme. Definicid, classificacid, epidemiologia, etiologia, diagnostic,
complicacionsitractament.
6. Malalt oncologic:
6.1. Atenci6 nutricional del malalt oncologic.
6.2. Suport nutricional del malalt oncologic terminal.
7. Patologia cardiorespiratoria:
7.1. Atencié nutricional del malalt amb patologia cardiaca. Valoracié del risc cardiovascular.
7.2. Atencié nutricional del pacient amb patologia respiratoria.
8. Malaltiarenal:
8.1. Aspectes nutricionals i dietoterapia en els trastorns renals.
9. Digestiu:
9.1. Dietoterapiaenla patologia d’esofag i estomac.
9.2. Dietoterapia en la patologia intestinal.
9.3. Dietoterapia en el malalt hepatic, biliar i pancreatic.
10. Allergiesiintolerancies alimentaries:
10.1. Dietoterapia enles allergies alimentaries més comunes. Dietes d’exclusio.
10.2. Dietoterapia enles intolerancies alimentaries més comunes.
11. Malalties neurologiques:

11.1. Estudi de malalties neurologiques amb conseqiiencies nutricionals i el seu abordatge: accident
vascular cerebral, esclerosi multiple, tumors del sistema nervids central, lesions medul‘lars, co-
ma de diferents origens, malalties demencials, Alzheimer i Parkinson.

12. Malalties reumatologiques:
12.1. Aspectes nutricionals i dietoterapics del malalt amb trastorns reumatologics.
13. Crematsitrauma:

13.1. Abordatge nutricional del malalt amb estrés metabolic (cremat o politraumatic). Avaluacié nu-
tricional inicial, calcul dels requeriments energeticonutricionals, planificacié de la intervencié
nutricional.

14. Malalties infeccioses:

14.1. Atencié nutricional del malalt amb VIH.
15. Trastorns de conducta alimentaria:

15.1. Atencid nutricional del pacient amb trastorn de la conducta alimentaria.
16. Pediatria:

16.1. Atencié nutricional del nen amb patologies amb important repercussié a nivell nutricional: fi-
brosis quistica, al-lergies o metabulopaties.

Continguts practics

- Avaluaci6 d’histories cliniques de diferents patologies.

- Valoracié nutricional de pacients amb diferents patologies i interpretacié dels resultats.

- Resolucié de casos clinics: planificacié de dietes i recomanacions alimentaries per a pacients amb di-
ferents patologies.

-Treball en grup: elaboracié d’un codi de dietes.

Estades practiques:
Es realitzara un periode practic de 5 setmanes en un centre hospitalari o d’atencié primaria. Lestada
practicaes faen horari de mati.

GUIADE LESTUDIANT 2011-2012 - DIPLOMATURA DE NUTRICIO HUMANAI DIETETICA 11



AVALUACIO

Lavaluacié es fara d’acord amb els segiients criteris:

Continguts teorics:
- Un examen alliberador de mateéria que es fara pel febrer i s’haura de superar amb una puntuacié igual
osuperiora?.

- Un examen final al juny (50% de la nota final de I'assignatura). Aquells qui no hagin alliberat materia
pel febrer s’examinaran de tots els continguts teorics i practics del curs, en canvi, els qui hagin alli-
berat materia pel febrer només s’examinaran dels continguts teorics i practics que corresponguin al
segon quadrimestre ila nota final resultara de la mitjana dels dos examens.

Continguts practics:
Hi haura dos tipus d’exercicis practics (10% de la nota final de 'assignatura):
1r semestre: resolucié de casos practics basats enla teoria donadaa classe.
2n semestre: assisteéncia a les classes on es treballaran els continguts practics sera obligatoria i valdra
o.1punts delanotade casos.

Estades practiques (40% de la nota final de [assignatura):
Lavaluacié de les estades practiques sera el resultat de:
- Valoraci6 de 'alumne per part del tutor de practiques (40% de lanota de practiques).
-Treball de practiques (60% de la nota de practiques).

Ambdues parts de 'avaluaci6 hauran de superar-se per separat. En cas de que una part no se superi amb
una notaigual o superior a § hauran de repetir-se les estades practiques.
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Espariola. Madrid: IM&C.

L. Kathleen Mahan; S. Escott-Stump. (2001). Nutricion y dietoterapia de Krause. 10a ed. Mexic: McGraw-
Hill Interamericana.

American Dietetic Association. (1996). Manual of Clinical dietetics. 5* ed. Chicago: American Dietetic
Association.

Tojo, R.; Caballero, B.; Abeleira Pazos, M. (2001). Tratado de nutricion pedidtrica. Barcelona: Doyma.

Pagana, K.D.; Pagana, T.J. (2008). Guia de pruebas diagndsticas'y de laboratorio. 8" ed. Barcelona: Elsevier.

Els professors recomanaran bibliografia especifica al llarg del curs.

GUIADE LESTUDIANT 2011-2012 - DIPLOMATURA DE NUTRICIO HUMANAI DIETETICA 12



Toxicologia i Higiene Alimentaria

Credits: 10,5
Anual

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Tingui la capacitat d’avaluar i conéixer quines s6n les situacions de risc que afecten els diferents ali-
ments al llarg de totala cadena de produccié i comercialitzacié.

2. Tingui coneixement per controlar els aliments mitjan¢ant una adequada actuaci6 sobre els principals
punts critics.

CONTINGUTS:
1. Toxicologiaihigiene alimentaria general:
1.1. Concepte.
1.2. Epidemiologia de les infeccions i intoxicacions alimentaries.
1.3. Principis de toxicologia.
1.4. Toxics naturals presents en els aliments.
1.5. Toxics formats durant el processat dels aliments.
1.6. Contaminaci6 abiotica en els aliments.
1.7. Contaminacié biotica en els aliments.
1.8. Intoxicacions alimentaries d’origen bacteria.
1.9. Intoxicacions alimentaries d’origen fingic.
1.10. Infeccions alimentaries d’etiologia bacteriana.
r.11. Infeccions alimentaries d’etiologia virica.
1.12. Zoonosis alimentaries transmeses pels aliments.
1.13. Higiene i sanitat dels manipuladors d’aliments i dels establiments alimentaris. Programes de
desinfeccid, desinsectacid i desratitzacio.
1.14. Controliseguretat dels additius alimentaris.
1.15. Aspectes sanitaris relacionats amb I'envasat dels aliments.
1.16. Analisis de perills i punts de control critics (APPCC) alaindustria alimentaria.
1.17. Aspectes higienics en el tractament dels aliments i productes no aptes per al consum humai dels
afluents alaindustria alimentaria.
1.18. Disseny higienic en installacions alimentaries.
2. Higiene aplicada dels aliments.
2.1. Aspectes higienics en'obtencié, transformacié, comercialitzacié i conservacié de la carn.
2.2. Alteracions i aspectes higienics durant la producci6 i comercialitzacié dels productes i subpro-
ductes carnis.
2.3. Aspectes higiénics enla comercialitzaci6 dels productes de la pesca.
2.4. Mol'luscosi crustacis: aspectes higiénics durant la seva produccié i comercialitzacio.
2.5. Aspectes higienics durant la produccié i comercialitzacié de lallet.
2.6. Aspectes higiénics durant I'elaboracié de derivats lactics.
2.7. Estudi higienic dels ous de consum i ovoproductes.
2.8. Estudi higienic dels productes hortofruticoles i dels bolets comestibles.
2.9. Estudi higiénic de lamel, dels sucresialtres edulcorants.
2.10. Aspectes higiénics dels cereals, llegums, espécies, cacau, sopes i salses de taula.
2.11. Aspectes higienics de aigua de beguda.
2.12. Aspectes higienics en'elaboracié del viialtres begudes alcoholiques.
2.13. Higiene durant 'obtencié de la farinaienl’elaboraci6 del pa, galetes, productes de flecai pastis-
seria.
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2.14. Aspectes higiénics dels aliments precuinats i preparats.
2.15. Aspectes higiénics dels aliments conservats per’acci6 de la calor: conserves i semiconserves.
2.16. Estudi higiénic dels aliments especials.

PRACTIQUES:

1.- Control de 'eficacia de la neteja i desinfeccié de superficies, equips, establiments i utensilis alimen-
taris. Valoraci6 de I'activitat germicida de desinfectants quimics.

2.- Detecci6 de residus d’antibiotics en carn (meétode de cribatge i metode de confirmaci6) mitjangant
tecniques biologiques.

3.- Detecci6 de biotoxines marines (DSP i PSP) en mol-luscos bivalves (misclo) mitjangant bioassaig en
ratoli.

4.- Determinacié de la qualitat microbiologica de la llet mitjancant proves de reductasimetria (resazu-
rinaiblau de metile).

5.- Detecci6 de residus de fosfatasa alcalina i peroxidasaenllet tractada térmicament.

6.- Determinacié6 de I'index diastasa i del contingut en hidroximetilfurfural en mel.

AVALUACIO:

Instruments d’avaluacié i calcul de lanota final de 'assignatura:

- Elaboracié i presentaci6 de dos treballs durant el curs (un per quadrimestre) (10% de lanota).

- Participacié i qualitat de les intervencions realitzades en dos forums de debat (un per quadrimestre)
dins de 'aula virtual de I'assignatura i que es centrara en un tema d’actualitat de 'ambit de la seguretat
alimentaria (10% de lanota).

- Dues proves escrites (una per quadrimestre) (§0% de lanota).

Inclouran:

a.) 30 preguntes tipus veritat/fals (30% de lanota).

b.) 30 preguntes tipus test de quatre alternatives (30% de lanota).
c.) 2 preguntes obertes (20% de lanota).

- Lassistencia a practiques és obligatoria i els seus continguts formen part dels coneixements que
s’avaluaran dins de les proves escrites.

BIBLIOGRAFIA:

Basica

Derache, ]. (coord.). Toxicologia'y seguridad de los alimentos. Barcelona: Omega, 1990.

Eley, A R. Intoxicaciones alimentarias de etiologia microbiana. Saragossa: Acribia, 1994.
Fehlhaber, K.; Janetschke, P. Higiene veterinaria de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1994.
Hayes, PR. Microbiologia e bigiene de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1993.

Hobbs, B.C.y Gilbert, R.]J. Higiene y toxicologia de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1986.
Leveau,J. Y. I Bouix, M. Manual técnico de higiene, limpieza y desinfeccion. Madrid: AMV, 2002.

Complementaria

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

Anonim. Applied foodservice sanitation. Chicago: The Educational Foundation of the National
Restaurant Association, 1992.

Bryan, F.L. Evaluaciones por andlisis de peligros en puntos criticos de control. Ginebra: OMS, 1992.

C.A.S.T. Foodborne pathogens: risks and consequences. Task Force Report n. 122, Council for Agricultural
Science and Technology, Ames, 1994.

Cliver, D.O.Manual of foof virology. VPH/83.46. Ginebra: OMS,1981.

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

Concon, J.M. Foodtoxicology (parts A i B). Nova York: Marcel Dekker, 1988.

Conning, D.M.iLandsdown, A.B.G. Toxic hazards in food. Londres: Croom Helm, 1983 .
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Creaser, C.S. i Purchase, R. Food contaminants: sources and surveillance. Melksham: Redwood Press Ltd,
1991I.

Doyle, M.P; Beuchat, L.R.; Montville, T.J. Food microbiology: fundamentals and frontiers. Washington,

D.C.:ASM Press, 1997.

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

D’Mello, J.PF. (2003). Food safety: contaminants andtoxins. CABI Publishing.

Guthrie, R.K. Food sanitation. Nova York: Avi Publishers, 1988.

Hobbs, B.C.; Roberts, D.; Arnold, E. Food poisoning and food hygiene. Nova York: Academic Press, 1993.

Hui, Y.H. Encyclopaedia of food science andtechnology. (4 vols.). Nova York: John Wiley & Sons, 1991.

Hui, Y.H., Gorham, J.R., Murrell, K.D. i Cliver, D.O. Foodborne disease bandbook. (3 vols.). Nova York:
Marcel Dekker, 1994.

1.C.M.S.F.Elsistema de andlisis de riesgos y puntos criticos: su aplicacion a las industrias de alimentos. Saragossa:
Acribia, 1991.

Jones,J.M. Food safety. St. Paul: Eagan Press, 1992.

Lederer, J. Encyclopédie moderne de I'hygiéne alimentaire. 4 toms. Brussel-les: Nauwelaerts, 1983.

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

MacRae, R.; Robinson, R.K.; Sadler, M.J. Encyclopaedia of food science, food technology and nutrition. (8
vols.). Londres: Academic Press, 1993 .

Marriot, N.G. Principles of food sanitation. Nova York: Chapman & Hall, 1994.

Moffat, C.F.iWhittle, K.J.Environmental contaminants in food. Sheffield Academic Press, 1999.

Pierson, M.D.; Corlett, D.A. Jr. HACCP: principles and applications. Nova York: Avi Book, 1992.

Saiz Moreno, L. Higiene de la alimentacion. Barcelona: Aedos, 1982.

Samson, R.A.; Van Reenen-Hoekstra, E.S. Introduction to foodborne fungi. Wageningen: CBS, 1988.

Shibamoto, T;; Bjeldanes, L.F. Introduction to food toxicology. San Diego: Academic Press, 1993.

Sinell, H.J. Introduccion a la bigiene de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1981.

Taylor, S.L.; Scanlan, R.A. Foodtoxicology. Nova York: Marcel Dekker, 1989.

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

1996.
Watson, D. Natural toxicans in food. Sheffield Academic Press, 1988.
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Educacio per a la Salut

Credits: 4,5
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Alfinalitzar el programa, I'estudiant de NHD sera capag de:
-Recordarlaimportancia de la Funcié Docent en la seva professié

- Comprendre el paper que juga’EpS en diferents ambits socials i sanitaris
- Aplicar els coneixements de 'EpS a situacions quotidianes

- Analitzar textos, casos i altres materials ’EpS

- Integrar coneixements i experiencies d’aprenentatges diversos

- Valorar els processosiels efectes de 'EpS enlapracticade laNHD

- Interioritzar models i projectes practics d’EpS.

CONTINGUTS:
Modul 1: Docénciaen NHD.
- Procés d’Ensenyament-Aprenentatge.
- Subjectesiobjectes educatius
- Principis d’Aprenentatge
Modalitatsi Estils docents
- Roliaptituds del docent
Modul 2: Educacié perala Saluti NHD.
- Definicions d’EpS
- Teories, modelsiinstitucions.
EpS Formal, No formal i Informal.
- RolEpS
Modul 3: Planificacié de ’EpS o sistematitzaci6 de '’educacio.
- Planificaci6 de 'EpS o sistematitzaci6 de 'educacié
- Identificaci6 del grup diana.
- Instruments per conéixer’l
- Diagnostic educacional
- Objectius educatius

- Contingutsiactivitats
- Metodes educatius
- Avaluacié en NHD-EpS
Modul 4: Ambits d’intervencié i d’acci6 en Educacié Sanitaria.
- EpSindividual
- EpS Grupal
- EpSCol'lectivai Mass Media

AVALUACIO:
a) Avaluaci6 de procés (30%)
b) Avaluaci6 de resultats (70%)

BIBLIOGRAFIA:

Abbat, FR. Ensefiar a aprender mejor. OMS. Ginebra, 1993.

Alvarez, R. Educacion  para la salud. Manual Moderno. México, 2005.

Ant6, JM. “Lavaluaci6 de 'educacié sanitaria”. Gazeta Sanitaria. Serie Monografies. 3 maig 1985.
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Alimentacid i nutricid. Col. Quaderns d’educacié a I'escola. Dep. d’Ensenyament. Generalitat de

Catalunya, 1994.

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

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

Cleries, X. La Comunicacion. Una competencia esencial para los profesionales de la salut. Barcelona: Elsevier/
Masson, 2006

Consejo nutricional'y alimentario. Barcelona: Medi Clinica, 1994.

Degeling, D; Hall, J; Haw, P. Evaluacion en promocion de la salut. Barcelona: SG/Masson, 1993

DelRey, J. Como cuidar la salud. Su educacion'y promocion. Madrid: Harcourt Brace, 1998

Delors et al, Hi ha un tresor amat a dins. Barcelona: Unesco, 1996.

FAO. Guiametodologica de comunicacion social en nutricion,1996.

Frias,A. Saludpiiblica’y educacion parala salud. Barcelona: Masson, 2000

Genovad, C.; Gotzens, C. Psicologia de la instruccion. Madrid: Santillana, 1997.

Llacuna, J.; Vila, M.C. Introduccid a la pedagogia per a professionals de la salut. PPU, 1989.

Martinez, J.A.; Madrigal, H. Alimentacion i salut piiblica. McGraw-Hill Interamericana, 2001.

Mataix, J.; Carazo, E. Nutricion para educadores. Madrid: Diaz de Santos, 1995.

Morin, E. Els set coneixements necessaris per a [ educacid del futur. Barcelona: Centre Unesco de Catalunya,
2000.

OMS. Educacion parala Salud. OMS. Ginebra, 1989

Perea, R. (dir.) Educacion para la salut. Reto de nuestro tiempo. Madrid: Diaz de Santos, 2004.

Rochon, A. Educacion para la Salud. Barcelona: Masson, 1991.

Sarramona, J; Colom, A; Vazquez, G. Formacio'i actualitzacid docent, UOB, 1999.

Sarramona, J., La ensefianza a distancia. Principios que justifican la metodologia no formal en la educaci-
on de adultos, dins: Diversos Autors: La educacion de adultos por metodologia no formal. Educar,
Bellaterra, nim. 1. 1982, pp.49-60. Barcelona: Ceac,1992.

Schon, D.A. La formacion de profesionales reflexivos. Hacia un nuevo disefio de la ensefianza'y el aprendizaje en
las profesiones. Madrid: Paidos. Ministerio de Educaciény Ciencia, 1994.

Serrano, M.1. Educacion para la saludy participacion comunitaria. Madrid: Diaz de Santos, 1990.

Serrano, MI. (coord-ed.) La Educacion para la Salud del siglo XX1. Comunicacion y salud. Madrid: Diaz de

Santos, 1998

Tomas i Foch, M. Témes basics dorganitzacio i gestid d'institucions deducacid no formal. Bellaterra: UAB,

Serveide Publicacions, 1997.

Trilla, J. Otras educaciones. Anthropos. Universitat Pedagdgica, 1993.

Unesco. Informe mundial sobre la educacion, 1995.

www.eufic.org (Consejo europeo de informacion sobre alimentacién)
www.fivims.org (Sistemas de informacion y cartografia sobre inseguridad alimentaria y la vulnerabili-
dad)

www.fsci.umn.edu (Food science and nutrition)
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Legislacio Alimentaria

Credits: 4.5
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1- Adquireixi un coneixement adequat dels aspectes basics de lanormativa alimentaria.

2- Adquireixi la formaci6 precisa per tractar i resoldre els aspectes juridics relatius ala producci6, elabo-
racio, transformacié, comercialitzacid i consum dels aliments.

3-Adquireixi uns coneixements basics perque pugui determinar les normes juridiques aplicables a cada
casiels procediments peralaseva correctainterpretacié iaplicacié.

4- Conegui les disposicions normatives en materia alimentaria de caracter horitzontal i vertical exis-
tents a nivell autonomic (catala), estatal i de la Unié Europea.

CONTINGUTS:

Modul 1 Introduccié al Dret
1.1 ElDretenun Estat Modern
1.2 Estat
1.3 Les Branques del Dret
1.4 LaNorma Juridica
1.5 Les Fonts del Dret
1.6 El principi de competéncia
Modul 2 LAdministraciéiel Dret Administratiu
2.1 Les Administracions Publiques
2.2 Estructuraicompeténcies de ’Administracié Central de 'Estat
2.3 LAdministracié Autonomica
2.4 LAdministracié Local
2.5 El Dret Administratiu
Modul 3 El Dret Alimentari
3.1 Antecedents Historics
3.2 El Dret Alimentari Modern
3.3 El Dret Alimentari Nacional
3.4 E1Codi Alimentari Espanyol
3.5 E1Codex Alimentarius Mundi
Modul 4 Bases legals que Regulen la Intervenci6 de les Administracions Publiques en mateéria alimen-
taria
4.1Raons que emparen laintervenci6 de '’ Administraci6 en materia alimentaria
4.2 Estructura del Sistema Sanitari Public (espanyol i catala)
4.3 Actuaci6é de ’Administraci6 Pablica en matéria alimentaria
4.4 Laresponsabilitat juridica de lainduastria agroalimentaria
Modul 5§ Normativa horitzontal en matéria alimentaria
5.1 Autoritzacidiregistre sanitari d’industries i productes alimentaris.
5.2 Normes d’higiene relatives als productes alimentosos.
5.3 Manipuladors d’aliments.
5.4 Etiquetat, envasat i publicitat de productes alimentaris. Etiquetatge nutricional.
5.5 Criteris sanitaris de 'aigua de consum huma.
5.6 Denominacions i marques de qualitat alimentaria.
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Modul 6 Normativavertical en aliments d’origen animal
6.1 Carnsiderivats (productes i preparats carnics)
6.2 Peix, marisciderivats
6.3 Ousiovoproductes
6.4 Lletiproducteslactics
Modul 7 Normativavertical en aliments d’origen vegetal
7.1 Cerealsiproductes derivats
7.2 Hortalisses, fruites i derivats
7.3 Olisigreixos comestibles
Modul 8 Normativavertical en altres aliments
8.1 Cateringirestauracié collectiva
8.2 Edulcorants naturalsiartificials
8.3 Condimentsiespecies
8.4 Aliments estimulants
8.5 Aliments dietetics i per regimens especials
8.6 Plats preparats i precuinats
8.7 Aigua de consum humaiaigiies envasades
8.8 Begudes alcoholiques
8.9 Begudes refrescants
8.10 Additius i coadjuvants tecnologics.

PRACTIQUES:
Es realitzaran diversos seminaris durant el quadrimestre d’acord amb el programa de I'assignatura en
els qual intervindran técnics i especialistes en els diversos ambits del dret ila legislacié alimentaria.

AVALUACIO:
Instruments d’avaluacié i calcul de lanota final de I'assignatura:
- Elaboracié i presentaci6 d’'un treball durant el quadrimestre (10% de lanota).
- Participaci6 i qualitat de les intervencions realitzades en un forum de debat dins de I'aula virtual de
Iassignaturaique es centrara en un tema d’actualitat lligat amb la normalitzacié i legislacié alimentaria
(10% delanota).
- Unaprovaescrita (80% delanota).
Incloura:
a) 30 preguntes tipus veritat/fals (30% de lanota).
b) 30 preguntes tipus test de quatre alternatives (30% de lanota).
©) 2preguntes obertes (20% de lanota).

BIBLIOGRAFIA:

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

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

Anonim Derecho Alimentarioy Productos Nuevos. Madrid: AMV, 1991.

Anonim Legislacion Alimentaria de la Comunidad Econdmica Europea. Madrid: EYPASA, 1994.

Anonim Recopilacion Legislativa Alimentaria. Madrid: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion,
1982.

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

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

Anonim Reglamentaciones Técnico-Sanitarias del Sector Alimentario. Toms 1,111 I11. Madrid: AMV, 1995.

Francisco Polledo, J. J. Gestion de la seguridad alimentaria: andlisis de su aplicacion efectiva. Madrid: AMYV,
2002

Latorre, A. Introduccidn al Derecho. Barcelona: Ariel, 1996.
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Loépez-Nieto, F. La Administracion Piblica en Espafia. Barcelona: Ariel, 1989.

Losada Manosalvas, S. La gestion de la seguridad alimentaria. Barcelona: Ariel, 2001.

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

Credits: 6,5
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Conegui els diferents sistemes de restauraci6 col-lectiva.

2. Conegui les diferents tecniques culinaries aplicables en I'alimentacié en base a la gastronomia tradi-
cionaliactual.

3. Analitziles transformacions que sofreixen els aliments deguts ala coccié.

4. Utilitzi les técniques culinaries adequades en la planificacié de menus i dietes en cas de salut i patolo-
gia.

5. Confeccioni planificacions de menus adequats a diferents col-lectivitats, adaptats als diferents grups
d’edats, patologies, tenint en compte els factors que influeixen en la seva alimentacié.

CONTINGUTSTEORICS:
1. Introduccié ala tecnologia culinaria.
1.1. Conceptesiobjectius de la ciéncia de la tecnologia culinaria.
1.2. Terminologia culinaria.
1.3. Evoluci6 de larestauracio.
2. Sistemes de restauraci6 col-lectiva. Lespai culinari.
3. Operacionsiprocessos de la tecnologia culinaria.
3.1. Operacions culinaries a temperatura ambient.
3.2. Processos culinaris amb aplicacié de calor.
3.2.1. Generalitats sobre els processos de coccid.
3.2.2. Tipus de coccions: en medi no liquid, en medi gras, en medi aquds, mixtes i especials.
3.3. Canvis en els aliments deguts ala manipulaci6 i coccié.
4. Sistemes de conservacio.
5.La qualitat tecnologica alimentaria.
5.1. Laqualitat en els plats cuinats.
5.2. Aspectes nutritius, sensorials i higienicosanitaris de la qualitat.

CONTINGUTS PRACTICS:
1. Espécies, herbes aromatiquesialtres condiments.
. Elcuinat dels aliments a través de técniques en medi secigras
. Elcuinat dels aliments a través de tecniques en medi liquid
. El cuinat dels aliments a través de técniques especials: buit, microones.
El cuinat dels aliments a través de técniques mixtes
. Cuinasense gluten
Les textures
. Salsesiadaptacions adequades en situacions concretes.
. Laconservacié dels aliments.

© PN OV A WD

AVALUACIO:

Instruments d’avaluacié i calcul de lanota final de 'assignatura:

- Unaprovaescrita que representara el 60% de lanota.

- Elaboraci6 d’exercicis al llarg de 'assignatura que representaraun 20% de lanota.
- Presentaci6 d’un treball practic que representara el 20% de lanota.
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- Els criteris que estableixi el professor de I'assignatura (assisteéncia a classe, participacié activa, obser-
vacio sistematica, etc.)

BIBLIOGRAFIA:

Robouchon ], dir. Larousse gastronomique en espafiol. Larousse: Barcelona, 2007.

Wright, J.; Treuillé, E. Guia completa de las técnicas culinarias. Barcelona: Blume, 2006.

This, H. Cacerolas y tubos de ensayo. Saragossa: Acribia, 2005.

This, H. Tratado elemental de cocina. Saragossa: Acribia, 2005.

Coenders A. Quimica culinaria. Estudio de lo que les sucede a los alimentos antes, durante y después de cocinados.
Saragossa: Acribia, segona edicid: 2004.

Barham, P. La cocinay la ciencia. Saragossa: Acribia, 2003.

Anchia, A.; Martinez, JA. Alimentos: composicion y propiedades. Madrid: McGraw-Hill Interamericana,
2003.

Araluce, M. Empresas de restauracion alimentaria. Un sistema de gestion global. Madrid: Diaz de Santos,
200L.

Aranceta, J. Nutricion Comunitaria. Masson: Barcelona, 2001.

Bello Gutiérrez, J. Ciencia bromatologica: principios generales de los alimentos. Madrid; Diaz de Santos,
2000.

Kinton, R.; Ceserani V.; Foskett, D. Teoria del catering. Saragossa: Acribia,2000.

Sala,Y.; Montanés, J.; Reixach, M. Restauracion colectiva. planificacion de instalaciones, locales y equipamien-
tos. Barcelona: Masson, 1999,

Bello Gutiérrez, J. Ciencia'y tecnologia culinaria. Madrid: Diaz de Santos, 1998.

Bello Gutiérrez, J. Tablas de composicion paraplatos cocinados. Madrid: Diaz de Santos, 1998

Cano, M.; Jiménez, S.; Ramirez. Cocina. Actividades. Madrid: McGraw-Hill / Interamericana, 1997.

This, H. Los secretos de los pucheros. Saragossa: Acribia, 1996.
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Economia i Gestio Alimentaria
Credits: 6
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. S’Introdueixi en el mén de 'economia i la gesti6 empresarial des d’'un punt de vista practic i aplicat a

I'entorn on desenvoluparala seva carrera professional.
2. Identifiqui aquell aspectes que el poden ajudar a reforgar el seu esperit emprenedor.

CONTINGUTS:
1. Lempresa alimentaria en la produccid, enladistribuciéienels serveis:
1.1. Economia de 'empresa: Empresaiempresari.
I1.2. Agents economics.
1.3. Microeconomia i macroeconomia.
1.4. Empreses publiques, nacionals, multinacionals.
1.5. Nocions del sistema laboral.
1.6. Lofertaila demanda.
1.7. Elmercat. Monopoli, oligopoli, competencia perfecta.
1.8. Estructura financera de 'empresa.
2. Formes juridiques de 'empresa alimentaria:

2.1. Conceptes: empresa individual, empresa associativa, societat mercantil, societats personalistes,

societats capitalistes.
2.2. Societat col'lectiva.
2.3. Societat comanditaria.
2.4.Societat andonima.
2.5.Societat de responsabilitat limitada.
2.6.Societat cooperativa.
2.7. Altres tipus de societats.

3. Introducci6 ala gestié. Comptabilitat general i comptabilitat de costos:
3.1. Distinci6 entre cobraments i ingressos i entre pagaments i despeses.
3.2. El Balang de situacié.

3.3. Elcompte de perdues i guanys.

3.4. Integraci6 del balang i el compte de pérduesi guanys.
3.5. Distinci6 entre deute i déficit.

3.6. Elregistre dels fets comptables.

3.7. Elcicle comptable.

3.8. Normalitzacié comptable: Pla general de comptabilitat.

4. Introducci6 al’organitzaci6é empresarial:

4.1. Estructura organitzativa de 'empresa.
4.2.Noves tecniques d’organitzacid.
4.3. Gestio6 de recursos humans.

5. Organitzaciéigesti6 de serveis d’alimentacié i dietetica:

5.1. Definicié d’objectius del serveii planificacié d’estrategies per assolir-los.

5.2. Organitzaci6 del treball, assignaci6 de directrius i establiment de relacions i de comunicacio.

5.3. Recursos humans d’'un servei d’alimentacié.

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

5.5. Activitats funcionals de suport aun servei d’alimentacié.
5.6. Autogestio versus subcontractaci6 del servei d’alimentacié.

GUIADE LESTUDIANT 2011-2012 - DIPLOMATURA DE NUTRICIO HUMANAI DIETETICA

23



AVALUACIO:
Lavaluacié de I'assignatura es fara d’acord amb els segiients criteris:
1.- Elements d’avaluacio:
-Es valorara fonamentalment la comprensié dels conceptes i la capacitat d’aplicacié practica
dels coneixements adquirits.
2.- Instruments d’avaluacio:
Lavaluacié durant el curs esbasara en:
Provaescrita tipus test (V o F) dels temes 11 2 (data prevista: mes de novembre)
Qualificacié de les sessions practiques amb full de calcul
Provaescritatipus test (V o F) del tema 3 (data prevista: dia de 'examen final)
Provaescrita de resoluci6 de problemes del tema 3 (data prevista: dia de 'examen final.
Lavaluaci6 de 'examen extraordinari de juny es basara en:
Provaescritatipus test (Vo F) delstemes 1,213
Provaescrita de resolucié de problemes del tema 3
3.- Criteris per al calcul de la qualificaci final:
Enlavaluaci6 durant el curs:
S’avaluara seguint dues ponderacions diferents. A cada estudiant se li
aplicarala ponderacié que li resulti més favorable.
Ponderacid A:
Provaescritatipus test (Vo F) dels temes1i2:30%
Qualificaci6 deles sessions practiques amb full de calcul: 10%
Provaescritatipus test (Vo F) del tema 3: 30%
Provaescrita de resoluci6 de problemes del tema 3: 30%
Ponderacio B:
Provaescritatipus test (Vo F) dels temes1i2:30%
Qualificaci6 delessessions practiques amb full de calcul: 0%
Provaescrita tipus test (V o F) del tema 3: 35%
Provaescritade resoluci6 de problemes del tema 3: 35%
EnT’avaluacié de 'examen extraordinari de juny:
Provaescrita tipus test (Vo F) dels temes 1,213: 65%
Provaescrita de resoluci6 de problemes del tema 3: 35%

BIBLIOGRAFIA:

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

Ballesta, G. Contabilidad general: una vision prdctica. Barcelona: Gesti6 2000,1991.

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

Casanueva, Cristobalialtres Organizaciony gestion de empresas turisticas. Madrid: Piramide, 2000.

Figuerola, Manuel. Economia para la gestion de las empresas turisticas. Organizacion y financiacion. Madrid:
Centro de Estudios Ramén Areces, 1995.

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

Romero, C. Técnicas de gestion de empresas. Madrid: Mundi-Prensa, 1993.
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ASSIGNATURES OPTATIVES

Publicitat i Salut

Credits: 6

Quatrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Entengui laimportancia de la comunicacié i conegui els diferents mitjans i formes que una empresa,
institucid, entitat, col'lectiu, etc. al servei de lasalut té per comunicar-se.

2. Conegui com funciona el sector publicitari, quins sén els passos per ala planificacid, creacié i realit-
zaci6 de campanyes, i tingui les eines per elaborar, pero sobretot per valorar campanyes i missatges
dins el mén deladieteticailanutricid.

3. Adquireixiun esperit critic respecte el paper de la publicitat ila comunicacié en relacié al’acte de
compraivalorilainfluéncia que poden exercir sobre les persones.

CONTINGUTS:

Temes bloc teoric:
1. Marqueting, comunicaci6, publicitatirelacions publiques

. Concepte de marcaicreacio. Imatge i identitat de marca

La campanya publictaria. Objectius i public objectiu
. Lestrategia creativa

Lestrategia de mitjans
. Lanunciant publicitariil’agencia de publicitat. El brifing
Efectes de lacomunicacié publicitaria sobre el consumidor
. Lapromoci6 de vendes

© oW ok W N

. Elmerchandisingiel packaging

Practiques audiovisuals:

Creaci6 de guions.

. Realitzaci6 d’una falca radiofonica.
Llenguatge audiovisual.

. Practiques de rodatge.
Practiques d’edici6.

N

SARE NS

AVALUACIO:

Esvaloraran els coneixements adquirits i la seva comprensié a través de les practiques i els treballs tu-
toritzats que es realitzaran al llarg de I'assignatura. Per aix0, I'assisténcia i la participaci6 a classe sén
necessaries.

Lanotaestara formada per:

- Practiques individuals i en grup realiltzades a classe i un treball final grupal (grups de 2-3 persones) que
s’haura de presentar a classe i que ha d’avaluar ’'adquisicié dels coneixements teorics relacionats amb
el contingut de I'assignatura (50% de la nota final).

- Practiques audiovisuals (50% de lanota final).
El20% correspondraalapractica de radio (realitzaci6 d’una falca publicitaria).
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Laltre 30% correspondra a la realitzacié d’un espot televisiu (gui6 tecnic, story board, rodatge i editat-

ge).

Per superar l'assignatura cal haver aprovat, separadament, la part de teoria i les practiques audiovi-
suals.

BIBLIOGRAFIA:

Bard, M.J. La publicitat illicita i la defensa dels consumidors. Barcelona: Centre d’Investigacié de la
Comunicacié, 1993.

Bassat, Lluis. Ellibro rojo de la publicidad. Ideas que mueven montanas. Barcelona: Plaza & Janés, 200z2.

Bigné, J. Enrique. Promocion comercial: un enfoque integrado. Madrid: ESIC, 2003.

Carrillo, M.V,, Publicidad y anorexia. Influencia de la publicidad y otros factores en los TCA. Madrid:
Ediciones Ciencias Sociales, 2002.

Castellblanque, Mariano. Estructura de la actividad publicitaria. Barcelona: Paidés, 2001.

Diez de Castro, E. C.; Martin Armario, E. Planificacion publicitaria. Piramide, 1999.

Ferrer, J. Per auna diddctica del video. Barcelona: Dp. Ensenyament GENCAT, 1990.

Garcia Uceda, Mariola. Las claves de la publicidad. Madrid: ESIC, 2001.

Grunig, James; Hunt, Todd. Direccion de relaciones piiblicas. Barcelona: Gestién 2000, 2000.

Herreros Arconada, Mario. La publicitat. Fonaments de la comunicacio publicitaria. Barcelona: Portic,2000.

Herreros Arconada, Mario: La publicitat. Fonaments de la comunicacid publicitiria. Barcelona: Portic
Media, 2000.

Ortega, Enrique. La comunicacionpublicitaria. Madrid: Pirdmide, 1997.

Seitel, Fraser. Teoriay Prdctica de las Relaciones Pitblicas. Madrid: Prentice Hall, 2002.
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Nutricio Enteral i Parenteral

Credits: 6
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Coneguiles técniques de 'alimentaci6 artificial i els diferents camps d’aplicaci6.

2. Identifiqui els pacients que requereixen nutrici6 artificial

3. Apliquila férmula nutritiva adequada segons les necessitats de la persona.
4.Adquireixi habilitat en la practica de la nutricié artificial domiciliaria i hospitalaria.

CONTINGUTS:
1. Valoraci6 de l'estat de nutricié. Particularitats del pacient hospitalitzat. Risc de desenvolupar desnu-
tricio.

2.Requeriments caloricsiproteics. Calcul de les necessitats. Calorimetria indirecta.

3. Desnutricié hospitalaria. Causes. Prevalenca. Transcendéncia.

4.Sindrome de realimentacié.

5. Nutrici6 enteral. Concepte, indicacions i técniques. Vies d’administracio.

6. Férmules de nutricié enteral. Situacions especifiques. Immunonutricio.

7. Complicacions de la nutricié enteral. Prevenci6 i tractament.

8.Seguiment i monitoritzaci6 de la nutricié enteral.

9. Nutricié parenteral. Concepte. Tipus. Indicacions.

10. Tecniques d’infusié de la nutricié parenteral. Vies d’abordatge. Complicacions relacionades amb la
col.locacié deles vies.

11. Solucions de nutricié parenteral. Macronutrients. Micronutrients.

12. Solucions de nutrici6 parenteral en funcié de les patologies especifiques.

13. Control i seguiment de la nutrici6 parenteral. Complicacions de la nutricié parenteral. Prevencio i
tractament.

14. Nutrici6 artificial domiciliaria.

15. Unitats de nutrici6 hospitalaria.

EXPERIENCIA PRACTICA:
En el marc d’aquesta assignatural’estudiant realitzara unavisita/estada practica en un centre hospitala-
ri.

AVALUACIO:

Instruments d’avaluacié i calcul de lanota final de 'assignatura:

- Lapresentacié del comentari d’'un article cientific suposara el 50% de la nota final de I'assignatura.

- La realitzacié de treballs a classe: lectura i analisi d’articles..., suposara el 50% de la nota final de
Iassignatura.

Aquestes notes només faran mitjana en el cas que cadascuna d’elles sigui igual o superior aaprovat (5)

BIBLIOGRAFIA

Rombeau, J.L.; Rolandelli, R.H. (eds). Enteral and tube feeding. 3a ed. WB Sauders Company, 1997.
Celaya Pérez, S. Tratado de nutricion artificial. Grupo Aula Médica, 1998.

Celaya Pérez, S. Vias de acceso en nutricion enteral. Multimedia, 2001.

Riob6 Sevan, P. Casos Clinicos de nutricion artificial. Alpe Editores, 1997.

Planas, M. Nutricion orali enteral. Programa de formacion multimedia. Glosa, 2004.
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Alimentaci6 en Grups amb Necessitats Especials

Credits: 6
Quadrimestral

OBJECTIUS:

1-Coneixer els aspectes socials i culturals que tenen aveure amb el procés d’envelliment.

2-Delimitar els estereotips que envolten el fenomen de lavellesa alanostra societat i desmitificar-los.

3-Saber quines son les representacions socials de la malaltia del cancer i la seva evoluci6 al llarg dels
anys.

4-Determinar les diferents situacions en queé el/la nutricionista es pot trobar davant d’'un malalt de can-
cer.

5-Identificar els requeriments nutricionals dels pacients que es troben en’etapa de lavellesa.

6- Identificar els requeriments nutricionals dels pacients amb oncologia.

7-Planificar correctament laintervencié dietética en aquests grups.

8- Cong¢ixerles linies de recerca en dietéticainutricié en aquests dos grups.

CONTINGUTS:
1-Envellimentivellesa.
1.1- La nostra societat, una societat envellida. Demografia i envelliment. Procés d’envelliment i velle-
sa.
1.2- Les representacions socials de la vellesa. La cultura de la sobreproteccié. Laltra cara de lamoneda:
benestar subjectiuienvelliment amb éxit.
1.3- La psicologia del cicle vital iI'envelliment. Factors que incideixen en un envelliment actiu.
1.4- Vellesa i factors socials: xarxes de suport, solitud, jubilacié, mort i malaltia.
1.5- Les funcions socioculturals de 'alimentacié. Alimentacid, culturaivellesa.
1.6- Eines de valoracié de I'estat nutricional enla poblacié anciana.
1.7-Tractament dietetic en aquest col-lectiu.
1.7- Resolucié de casos problemes en diferents situacions de la vellesa.
1.8- Elaboraci6 de consells dietetics especifics per aquesta poblacio.
2-Aspectes socioculturals de la malaltia del cancer.
2.1- Lamalaltiailes seves metafores. Levolucié de les representacions socials del cancer.
2.2- Elcanceriels factors socials: familia, edat, génere.
2.3- Quan la malaltia no té cura: el procés d’acceptacié de lamort en el malalt terminal.
2.4-Lhospitalitzacié i I'alimentacié. Com mantenir les funcions socioculturals de 'alimentacié en el
medi hospitalari?
2.5- Eines de valoracié6 de I'estat nutricional en pacients oncologics.
2.6-Tractament dietétic en aquest tipus de patologies.
2.7- Resolucié de casos problemes en diferents tipus de cancers.
2.8- Elaboraci6 de consells dietetics especifics per aquestes patologies ila simptomatologia comuna.

AVALUACIO

Elements d’avaluacié:

Adquisicié dels coneixements teorics, assisténcia i participacié ales sessions de classe, aplicacié practi-
cadels coneixements.

Instruments d’avaluacié i calcul de lanota final de 'assignatura:

- Elements d’avaluacié i resoluci6 d’exercicis lliurats ales sessions de classe 40%
-Realitzacié d’una prova escrita (preguntes de reconeixement i resolucié de cas practic) 60%

Aquestes notes només faran mitjana en el cas que cadascuna d’elles sigui igual o superior a aprovat (5)
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BIBLIOGRAFIABASICA

Serra Magem L1.; Aranceta Bartrina, J. Nutricion'y saludpiiblica. 2* edicié: Masson, 2006.

GilHernandez, A. Tratado de nutricion. Ed: Accion Médica, 2003.

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

Go6mez Candela, C et al. Intervencion nutricional en el paciente oncologico adulto. Barcelona: Glosa, 2003.

Gomez Sancho, M. Medicina paliativa. Madrid: Aran,1998.

Mufioz, M. et. al. Nutricion aplicada y dietoterapia. Navarra: EUNSA, 2004.

Salas-Salvado, J. et al. Nutriciony dietetica clinica. Barcelona: Masson, 2008.

Altarriba, F.X. Gerontologia. Aspectos biopsicosociales del proceso de envejecer: Barcelona: Marcombo, 1992.

Bazo, M. T. La sociedad anciana. Madrid: CISS, Siglo X X1, 1990.
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Programes d’Intervencié: Obesitat
Credits: 6
Quadrimestral

OBJECTIUS:
Quel'estudiant:

1. Coneguila fisiopatologia de 'obesitat com a entitat patologica multidisciplinar
2. Conegui el tractament dietetic raonat propi de I'obesitat segons els seus graus

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

4.Conegui el tractament dietetic de les complicacions associades al’obesitat ila seva terapéutica

5.Sapiga orientar i tractar nutricionalment en 'obesitat segons els seus graus, tractaments i complica-

cions.

CONTINGUTS:
1. Concepte, classificaci6 i epidemiologia.
2. Etiopatogenia:

2.1. Base genética.

2.2. Factors ambientals.

2.3. Factors metabolics i hormonals.

2.4. Balang energetic:

2.4.1. Regulaci6 de laingesta.

2.4.2. Fisiologia del teixit adip6s. El teixit adip6s com a 0rgan endocri.

3. Fisiopatologia: El peix que es mossegala cua.
4. Malalties comorbides:
4.1. Risc cardiovascular: Diabetis mellitus, HTA, dislipémia i coagulacié.
4.2. Complicacions respiratories.
4.3. Complicacions digestives.
4-4. Complicacions endocrines.
4.5. Complicacions traumatologiques.
4.6. Complicacions dermatologiques.
4.7.Risc de cancer.
4.8. Risc quirargic.
4.9. Gestacio.
4.10. Miscel'lanies.
5. Valoracié clinica:
5.1. Historia clinica dirigida.
5.2. Exploraci6 fisica dirigida.
5.3. Exploracions complementaries dirigides.
6. Aspectes generals del tractament:
6.1. Indicacionsiestrategia terapeutica.
6.2. Resposta terapeutica: rendibilitat metabolica.
7. Aspectes psicologics i psicopatologics associats al’obesitat.

8. Tractament psiquiatric i psicologic de I'obesitat i els trastorns de la conducta alimentaria associats a

'obesitat.
9. Taller — Conduir el tractament psicologic (individual i grupal)
10. Tractament dietétic de 'obesitat:
1o.1. Historia dietética. Habits alimentaris.
10.2. Tipus d’actuacié: pauta dieteticaiexercici.
10.3. Eines de treball.
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10.4. Seguiment.
10.5. Dieta de manteniment.
10.6. Valoraci6.
11. Tractament dietétic del sobrepés i obesitat moderada.
12. Tractament dietetic de 'obesitat morbida.
13. Obesitat secundaria:
13.1.Psicofarmacs.
13.2. Terapies oncologiques.
13.3. Transplantament.
14. Taller— Entrevista dietética i personalitzacié del tractament dietetic.
15. Taller— Seguiment dietetic.
16. Taller— Mites i controversies del tractament dieteétic.
17. Taller— Mitjans i tecniques culinaries. Aplicaci6 practicadela teoria.
18. Tractament quirurgic de'obesitat:
18.1. Indicacié de la cirurgia. Comorbilitats majors i menors.
18.2. Valoracid pre i postoperatoria.
18.3. Contraindicacions de la cirurgia.
19. Tractament quirdrgic de 'obesitat:
19.1. Tipus d’intervencio.
19.2. Mesuradels resultatsiseqiieles.
19.3. Controls radiologics.
20. Cures de infermeria en cirurgia bariatrica:
20.1. Objectius.
20.2. Experiencia propia.
20.3. Cures preoperatories i postoperatories.
20.4. Educacié sanitariaal’alta.
21. Qualitat de vida postcirurgia bariatrica:
21.1. Definici6 i aplicacié practica del Sistema Baros.
22. Taller- Fisioterapiaiobesitat.
23.Tractament dietétic prequirdrgic ambulatorii hospitalari.
24. Tractament dietétic postquirtrgic hospitalari i ambulatori. Progressié en la introduccié de
I'alimentaci6 segons les diferents técniques quirdrgiques.
25. Taller—"Tractament dietétic prequirdrgic.
26. Taller— Tractament dietétic postquirdrgic.
27.Tractament farmacologic:
27.1. Anorexigens.
27.2. Inhibidors de 'absorcié.
27.3. Malgastadors energetics.
27.4. Noves perspectives.
28. Complicacions del tractament:
28.1. Mancanca o resposta terapeutica insuficient. Revisi6 d’estrategia terapeutica.
28.2. Deficiéncies nutricionals associades al tractament dietétic.
28.3. Deficiencies nutricionals associades al tractament quirdrgic.
28.4. Efectes farmacologics adversos.
28.5. Hiperhomocistinemia postquirdrgica.
29.Taller— Estratégia terapeutica.
30. Obesitat infantil. Diferéncies respecte al’adult.
31. Resumi conclusi6 de I'assignatura.

AVALUACIO

Instruments d’avaluacié i calcul de lanota final de 'assignatura:
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- Provaescritade 50 preguntes tipus test (50% de lanota) i 3 preguntes curtes (50% de lanota)
Per presentar-se ala convocatoria d’examen és obligatorial’assistencia als tallers.

BIBLIOGRAFIA

Avaluacid de lestat nutricional de la poblacid catalana (1992-93). Avaluacid dels babits alimentaris, el consum
daliments, energia i nutrients i de lestat nutricional mitjancant indicadors bioquimics i antropometrics.
Generalitat de Catalunya: Departament de Sanitat i Seguretat Social.

Baltasar Obesidady cirugia. Como dejar de ser obeso. Aran, 2000

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

Consenso SEEDO 2000 para la evaluacion del sobrepeso y la obesidady el establecimiento de criterios de interven-
cion terapéutica. Barcelona: Med Clin, 2000; 115:587-597.

JC - Soriguer Escofet. La obesidad. Monogratia de la Sociedad Espafiola de Endocrinologia. Diaz de
Santos, 1994.

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

Linder M.C. Nutricion. Aspectos bioquimicos, metabolicos'y clinicos. Universidad de Navarra, 1998.

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

Nelson, J. K. et al. Dzetéticay nutricion. Manual de la Técnica Mayo. Mosby / Doyma. 1995.

NHLBI Obesity Initiative Expert Panel on the ldentification, Evaluation and Treatment of Overweight and
Obesity in Adults. Clinical guidelines on the identification , evaluation, and treatment of overweight and obe-
sity inadults - the evidence report. Obes Res 1998; 6 (suppl2): 51S-209S.

Mufoz, M. i altres. Nutricion aplicada y dietoterapia. Eunsa, 1999.

Sociedad Espafiola de Nutricion Basica y Aplicada (SENBA) y Sociedad Espanola para el Estudio de la
Obesidad (SEEDOQO). Formacion continuada en nutricién y obesidad. Doyma.

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

Williams textbook of endocrinology. 9a ed. cap 22: Eating Disorders. Jean D Wilson i altres (eds.)

Les professores recomanaran bibliografia especifica al'inicil’assignatura.
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Restauracio i Creativitat

Credits: 6
Quadrimestral

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

1. Associi menjar i plaer.

2. Reconegui en els productes el seu potencial organoléptic.

3. Identifiqui els aliments frescos en funci6 de I'estacid i el cicle natural i segons els trets de qualitat que
presenten.

4. Disposi d’elements suficients per al’elaboracié de menis racionals i satisfactoris.

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

6. Interioritzi els gustos basics, posant émfasi en el poder sapid de les dietes.

CONTINGUTS:
1. Elmenjar com a font de plaer:
1.1. Iniciaci6 al paladar dels aliments.
1.2. Gust objectivable i preferéncies subjectives.
1.3. Sabors primaris versus productes elaborats.
2. Elsvalors patrimonials ala cuina.
2.1. Productes d’alt prestigi popular.
2.2. Plats d’origen tradicional.
3. Loferta del mercat.
4.Combinacions savies d’aliments:
4.1. Associacions savies d’aliments.
4.2. Creativitat i nous criteris.

PRACTIQUES:
Practiques de cuina, guiades perun cuiner professional, girant entorn de dos eixos:
1. Manipulacions basiques:
1.1. Neteja i preparacio dels vegetals.
1.2. Especejament i tall de carns i peixos.
1.3. Altres ingredients elementals.
2. Procés de transformacié de cruacuit: la coccié dels aliments.
2.1. Aprenentatge de gestos.
2.2. Proporcionsimesures.
2.3. Us d’eines.
2.4. Técniques convencionals.
2.5.Noves tecnologies. Aplicacions.

AVALUACIO:

Instruments d’avaluacié i nota final de 'assignatura:

-Treball individual i memoria de continguts (80% de la nota final).

- Participacié activa de 'estudiant enles classes teoricopractiques (20 % de lanota final)

BIBLIOGRAFIA:

Albadalejo, E. La quimica de la cuina. Barcelona: La Magrana, 1993.
Aubert, C. Dime como cocinas. Sant Boi de Llobregat: Ibis, 1993.
Bocuse, P. La cuisine du marché. Paris: Flammarion, 198o0.
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Contreras, J. Alimentacion’y cultura. Barcelona: Universitat, 1995.
Flandrin, J.L. Historie de lalimentation. Paris: Politechnica, 1997.
Fischler, C. E/ (h)omnivoro. Barcelona: Anagrama, 1995.

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

Gracia, M. Paradojas de la alimentacion contempordnea. Barcelona: Icaria, 1996.

Loewer, E. Cocina para profesionales. Madrid: Paraninfo, 1989.
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Programes d’Intervencié: Diabetis
Credits: 6
Quadrimestral

OBJECTIUS:
Quel'estudiant:

1. Tingui els coneixements necessaris per a poder actuar davant de cada persona amb diabetis.

CONTINGUTS:
1. Evolucié historica en 'abordatge de la diabetis.
2. Concepte actual de diabetis.
3. Simptomes de la diabetis.
4. Criteris diagnostics de diabetis.
5. Classificaci6 de la diabetis.
6. Tractament de la diabetis:
6.1. Educacio:
6.1.1. Objectius.
6.1.2. Avaluacié.
6.1.3. Métodes didactics.
6.2. Alimentacio:
6.2.1. Principis del tractament diabétic.
6.2.2. Necessitats energetiques.
6.2.3. Distribucié de les calories.
6.2.4. Dietes per racions.
6.2.5. Tractament dietetic.
6.2.6. Alimentaci6 en situacions especials.
6.3. Exercici fisic.
6.4.Farmacs:
6.4.1. Hipogliceminants orals.
6.4.2. Insulina.
7. Complicacions de la diabetis.
8. Controliautocontrol de la diabetis.
9. Necessitat d’associar-se:
9.1. Associacions per a diabeétics.

AVALUACIO:

Instrument d’avaluacié i calcul de lanota final de I'assignatura:

- Una provaescrita (§0% de lanota final).

-Tres talleres practics : Exposici6 de tres situacions cliniques (assistencia obligatoria).

- Presentaci6 de laresolucio de les tres situacions cliniques exposades (20 % de lanota final).

BIBLIOGRAFIA:
El professor recomanara bibliografia especifica al llarg de I'assignatura.
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ASSIGNATURES DE LLIURE ELECCIO

Dietoterapia Infantil

Credits: 4.5
Quadrimestral

OBJECTIUS:

- Adquirir els conceptes generics de la nutrici6 infantil.

- Coneixer el fonament de les patologies amb implicacié nutricional.
- Planificar una correcta alimentacié adaptada a cada patologia.

CONTINGUTS:
1. Nutrici6 infantil
1.1. Caracteristiques diferencials entre neniadult.
1.2. Creixement en els diferents periodes de la infancia.
1.3. Requeriments nutricionals.
1.4. Alimentacié infantil.
1.5. Valoracié de I'estat nutricional.
2. Dietoterapia infantil:
2.1. Dietoterapiaen el nen prematur.
2.2. Dietoterapiaenles dislipemies.
2.3. Dietoterapia de lahipertensié arterial infantil.
2.4. Dietoterapia de 'obesitat.
2.5. Dietoterapia de la diabetis mellitus.
2.6. Dietoterapia de 'aparell digestiu.
2.7.Allérgiesiintolerancies alimentaries.
2.8. Dietoterapia de la malaltia renal.
2.9. Errors congenits del metabolisme.
2.10. Fibrosis quistica.
2.11. VIH.
2.12. Oncologia
2.13. Dietes cetogenes.

AVALUACIO:
Lavaluacié del'assignatura es dura a terme segons els criteris segiients:
Assistenciaiparticipaci6 aclasse.
Instruments d’avaluacié i calcul de lanota final de 'assignatura:
1. Provaescrita (70% de lanota final).
2. Presentaci6 d’un treball sobre una patologia i el seu tractament dietétic nutricional 30% de la
nota final).
Ambues parts s’han d’aprovar amb una notaigual o superioras.

BIBLIOGRAFIA:

Recomendaciones nutricionalesy dietéticas al alta hospitalaria enpediatria (2007). Ed. Glosa.

American Dietetic Association (2006). Manual of clinical dietetic. Chicago: American Dietetic
Association.

Brown, J. (2006). Nutricion en las diferentes etapas de la vida. Méxic: McGraw-Hill.
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Bowling, T. (2000). Apoyo nutricional para nifiosy adultos. Méxic: McGraw-Hill.

Illan, M.; Pi, M.; Reixach, M. CESNID (2001). Lizlimentacio de la mare i els nens petits. Barcelona: Portic.

Hernandez, M. (2001). Alimentacion infantil. Madrid: Diaz de Santos.

Kathee, L.; Escott, D. (2000). Nutricion y dietoterapia de Krause. Méxic: McGraw-Hill.

Salas, J.; Bonada, A.; Trallero, R.; Sal6, M.E. (2000). Nutriciony dietética clinica. Barcelona: Doyma.
Serra, Ll; Aranceta, J. (2006). Nutriciony saludpiiblica. Barcelona: Masson.

Tojo, R. (2001). Tratado de nutricion pedidtrica. Barcelona: Doyma.

Pagana, K.D.; Pagana, T.]. (2008). Guia de pruebas diagndsticas y de laboratorio. 8" ed. Barcelona: Elsevier.
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ASSIGNATURES DE CAMPUS

Aula de Cant Corallill

D/L5249

Credits: 3+3. Lliure eleccié
Profesor:Sebastia BARDOLETIMAYOLA
QUADRIMESTRE: 1ri2n

HORARI: Dimecres de 14:00 a15:00 hores

INTRODUCCIO:

Lainclusié d’aquesta Aula de Cant Coral en el curriculum de la Universitat de Vic vol ser, per una banda,
una aposta per comengar a abastar la normalitat cultural i académica en aquest camp i, per I'altra, pre-
tén oferir als estudiants la possibilitat d’accedir amb comoditat i profit ala practica d’aquesta disciplina
que els pot proporcionar una peculiar i activa formacié i educacié en la creativitat i en el compromis
interpretatiu, en el bon gust individual i compartit, en el gaudi estetic de 'experieéncia practica i viven-
cial de I'art de la misica vocal, en el coneixement, desenvolupament i acreixement de la veu propiaidel
conjunt de veus, i de les més altes i més subtils capacitats auditives.

OBJECTIUS:

—Lexperiénciavivencial i compartida del bon gust i el desenvolupament de les capacitats de percepcio,
intervencidicreacié estetiques, per mitja del Cant Coral.

—El coneixement analitic i practic del llenguatge coral per mitja de 'estudiide la interpretacié d’un re-
pertori significatiu, gradual i seleccionat, d’obres d’art corals de diverses époques que formen part de
lanostra cultura.

—El coneixement i I'Gs reflexiu de I'aparell fonador. El perfeccionament —individual i com a membre
d’'un grup—deles aptitudsifacultats auditives i atentives.

—Lalectura i la interpretaci6é empiriques dels codis del llenguatge musical integrats en les partitures
corals.

CONTINGUTS:
1.Lacan¢béaunaveuiengrup.
1.1. Formacié del grup. Coneixement de la propia veu. Principis elementals de respiracié i articulacio.
Actitud corporal. Consellsipractica.
1.2. Lectura del gest de direccié. Coneixement elemental de la partitura. El fraseig. Lexpressivitatila
intenci6. Moviments i matisos.
1.3. Vers 'autonomia de la propia veu dins el conjunt de veus: saber cantar, saber-se escoltar, saber es-
coltar.
2. De cami cap al joc polifonic.
2.1.Trets, particularitats i situacio o tessitura de les veus femenines i de les masculines.
2.2. Lamelodia canonica. El canon a 'unison: canons perpetus i canons tancats (a2 veus, a3 veus, a 4 i
més veus [iguals / mixtes]).
2.3.Lacangé aveusiguals (2 veus, 3 veus).
3. Coneixement i treball de repertori.
3.1. Elrepertori popular a cor.
3.2. La cangé tradicional harmonitzada.
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3.3. Coneixementiinterpretacié —gradual i dintre de les possibilitats i limitacions tecniques a que ens
vegem obligats— d’obres corals i polifoniques representatives tant per llur situacié historica com
pels géneresiels autors.

3.4.Audicié especificaiexemplar, comentada.

AVALUACIO:

LAulade Cant Coral es fara durant el tot el curs amb una classe setmanal d'una hora i mitja de duracié.
Les classes seran sempre practiques i actives, sense excepcio. Els aspectes teorics sempre seran do-
nats i comentats de cara a la praxis interpretativa. Lassimilacié individual, promoguda, experimen-
tada i controlada pel propi interessat, progressiva i constant, és indispensable per al profit global de
I'assignatura. Per tant, és imprescindible una assisténcia sense interrupcions, interessada i activa, per
superar I'assignatura.

BIBLIOGRAFIA:

Es facilitara un dosszer basic que contindra les partitures amb qué es comencaran les activitats d’aquesta
Aula de Cant Coral, i que s’anira ampliant al llarg del curs d’acord amb el ritme de treball i les caracteris-
tiques del grup.

Notaimportant:

Totique s’observaraun ordre estricte i controlat en el cami cap a ulteriors assoliments o dificultats —de-
pendra de les caracteristiques i de 'impuls que porti el grup—, tots els continguts referents a repertori
en general poden ser presents en cada classe, i els que fan referéncia als aspectes fonétics, expressius,
estetics, morfologics, etc. es treballaran, amb més o menys intensitat, en totes les classes.
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Creaciéo d’Empreses

CREDITS:6

QUADRIMESTRE: 1z

HORARI: Dillunsidimecres de 13a15 h.
PROFESSORES: AlejandraARAMAYOiAnna PEREZ

OBJECTIUS:

Normalment les idees de nous negocis sorgeixen de 'observacié de la realitat en detectar necessitats
que no estan ben satisfetes per 'oferta actual. Les oportunitats identificades poden convertir-se una
realitat empresarial, perd hem de saber fins a quin punt aquesta idea pot ser viable i com posar-la en
marxa.

El pla d’empresa és un instrument d’analisi, reflexié i avaluacié del projecte per als emprenedors, pero
també és una carta de presentacié per donar a coneixer laidea i els trets essencials del negoci a tercers
(inversors, socis, proveidors, etc.) generant confianca. Tenir una bona idea és un punt de partida, pero,
amés, cal estructurar-lai explicar-la de forma clara, coherent i engrescadora. A partir d’aqui estarem en
condicions de passar al’accid, és a dir, crear lanostra empresa.

Lobjectiu d’aquesta assignatura és transmetre els coneixements relatius al’elaboracié del pla d’empresa
i desenvolupar en I'estudiant les habilitats corresponents als tres ambits que conformen el triangle ba-
sic per crear una empresa: Idea, viabilitat i potencial emprenedor.

PROGRAMA:
1. Delaideaal plad’empresa
1.1. Detectar oportunitats de negoci. Quina necessitat?, per a qui?, com cobrir-la?
1.2. Generaci6iavaluaci6 de laidea. Les respostes
1.3. Utilitat del plad’empresa. Gui6 del pla d’empresa.
1.4. Idea-pla-accid, importancia de les caracteristiques personals de 'emprenedor.
2. Coneixent el mercatiel client potencial.
2.1. El mercat. Variables externes que condicionen les possibilitats d’éxit.
2.2. Perfil del consumidor. Consumidors emocionals, individualistes, digitals, etc.
2.3.Segmentaciéiposicionament
2.4. Comarribar als clients. Estrategies de marqueting per alanova empresa
3. Dissenyant el funcionament de 'empresa
3.1. Elplad’operacions. Processos logistics i serveis.
3.2. Identificacio6 del recursos materials necessaris.
3.3. Elsrecursos humans. Identificacié de les habilitats i capacitats.
3.4. Formajuridica de lanova empresa.
4.Plaeconomicofinancer.
4.1. Plad’inversionsinecessitats de financaments.
4.2. Estats financers previsionals:
4.2.1. Compte de resultats provisional.
4.2.2. Pressupost de tresoreria.
4.2.3. Balang de situacié previsional
5. Redacci6iexposicié del plad’empresa

AVALUACIO:

Lassignatura té una orientacié eminentment practica. Durant el periode lectiu s’ha de dissenyar un
projecte de creacié d’empresa que s’ha de concretar en el lliurament i exposicié d’'un pla d’empresa. El
treball sera tutoritzat, es fixara un nombre minim d’hores de tutoritzacio.
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Pel que faales sessions presencials, hi haura un nombre minim de sessions obligatories. Els dies corres-
ponents a aquestes sessions s'informaran en el campus al'apartat Evolucid de la pagina web de I'assigna-
tura.

La nota final de I'assignatura s’assignara una vegada s’hagi exposat el Projecte de la Nova Empresa i cor-
regit laversi6 escrita del projecte.

BIBLIOGRAFIA:

Garcia Gonzalez, A.; Boria Reverter, S. Los nuevos emprendedores. Creacion de empresas en el siglo XX1.
Editoral Univ. de Barcelona. 2006

Garcia Gonzalez, A. Aplicacion prdctica de creacion de empresas en las ciencias sociales. Editoral Univ. de
Barcelona. 2006

Miranda Olivan, A.T; “Cémo elaborar un plan de empresa”. Editorial: Thomson 2004.

Ollé, M., Planellas, M., i altres. E/ plan de empresa. Como planificar la creacion de una empresa. Editorial:
Marcombo 1997

Gil, M.A. Cdmo creary bacer funcionar una empresa. ESIC Editorial, 1993.

Maqueda, F.J. Creaciony direccion de empresas. Barcelona: Ariel Economia, 1994.

Rodriguez, C.; Fernandez, C. Cdmo crear una empresa. IMPI, 1991.

Elplad’empresa. http://www.cidem.com/cidem/cat/suport/pla_empresa/index.jsp

Com crear la teva empresa. http://www.barcelonanetactiva.com/

Tramitaci6 telematica de documentaci6 per a crear una empresa, http://wwwio.gencat.net/gencat/
AppJava/cat/sac/serveis.jsp’tema=500320#

Nota: els alumnes de "TEPS han de parlar amb el cap d’estudis.
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Aulade Teatrelill

D/X109

CREDITS: 3+3. Lliure Eleccié
PROFESSORA:EvaMARICHALARIiFREIXA
QUADRIMESTRE: Primer

HORARI:de15ar17h (dillunsidimecres) al’Aula Polivalent

INTRODUCCIO:

LAuladeTeatre dela UVic neix el curs 1993-94 i pretén contribuir ala dinamitzacié cultural de lanostra
universitat i servir de plataforma d’introduccié al teatre iles arts escéniques en general.

LAula de Teatre és un espai on, d’'una banda, els estudiants es poden trobar amb la finalitat de crear
lliurement i relaxadament, sense condicionants. De l’altra, serveix també com a reflexi6 collectiva i
experimentacio teatral.

Per fer tot aix0 es compta amb un professor que guia tot el projecte; amb espais d’assaig; amb
collaboracions externes de professionals en les tasques de direccié, dramatirgia, escenografia i
il'luminacid, i també s’utilitzen espais externs per ales representacions.

Per formar part de I’Aula de Teatre s’ha de passar necessariament pel curs d’iniciacié al teatre o tenir ex-
periencia demostrada en altres centres o grups.

OBJECTIU GENERAL:

Aproximaci6 al teatre i en concret al treball actoral de base.

CONTINGUTS:
Desinhibicié
Presenciaesceénica
Respiracié

Seguretat

Relaxament

Percepcié interior
Percepcié exterior
Descoberta de la teatralitat propia
Dicciéipresenciadelaveu
Lactoril’espai

Moviments significants
Elgest

Laccié

Construcci6 del personatge

METODOLOGIA:

Les classes seran totalment practiques, els alumnes experimentaran amb el cos, les sensacions i els sen-
timents. Es treballara individualmentien grup.

El treball es desenvolupara a partir de técniques d’improvisacio i técniques de grup, utilitzant textos
d’escenes teatrals, elements de vestuari, escenografia i elements musicals com a suport. Com a treball
previes faraincis en'escalfamentila preparacié del cosilaveu abans de I'activitat.

AVALUACIO:

Pel caracter totalment practic de I'assignatura no hi haura prova escrita a final de curs. Lassignatura
s’avaluara seguint els segiients criteris: §0% nota de treball de curs 50% nota de classe. Per poder su-
perar I'assignatura caldra una nota minima de 5 en cadascun dels dos apartats i no superar el nombre
maxim de 2 absencies.
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Dones en el segle XXI: Una Visi6 Interdisciplinaria

Credits:3 Curs: tots

Professora (coord.):NildaESTRELLAiSAYAG
Quadrimestre:Segon

Presencial/ Semipresencial:Presencial

Horari: Dimartsidijousde14a15h.

PROFESSORAT COL-LABORADOR:
El professorat d’aquesta assignatura pertany al Centre d’Estudis Interdisciplinari de la Dona de la
Universitat de Vic (CEID)idela Catedra UNESCO Dones, Desenvolupament i Cultura.

OBJECTIUS:

Lassignatura vol aproximar-se a la historia i a la realitat de les dones en el mén actual, considerant les
aportacions teoriques i practiques que, des de diferents ambits, permeten tenir un coneixement global
iinterdisciplinari. Prenent el génere com a fil conductor s’analitzara la complexitat de les diverses pro-
blematiques i dels reptes de les politiques publiques.

CONTINGUTS:
1. Les dones en el nostre segle
a. Reflexi6 des de la perspectiva de I'¢tica sobre laigualtat de les dones en el segle X X1.
2. Historiade les dones.
a. Introduccié al desenvolupament sociohistoric dels conceptes fonamentals.
b.Els estudis de génere més enlla de la desigualtat-desenvolupament (masculinitat, diversitat sexual,
noves formes de familia, etc.)}
3. Debats dels moviments feministes
a. Els moviments feministes al llarg de la historia: lliberal, social, radical...
b.El debat dels moviments feministes: familia, alliberament sexual, violéncia.
c.Ellloc deladonaen el context social i en 'ordre familiar: religié, cultura, ciéncia.
4.Introduccié alarelacié entre religi6 i determinacié dellloc de la dona.
a. Aproximacié ales diferéncies entre mites, creences i ciencia en la reproduccié ila sevarelacié amb
ellloc deladonaenl’ordre familiar.
b.La vida de la dona en els paisos en vies de desenvolupament: experiéncies de I'Africa i '’America
Llatina.
5. Politiques de genere en els diferents ambits
a. Politiques d’igualtat dels organismes internacionals governamentals i no governamentals.
b.Tipologia de politiques: igualtat formal, igualtat d’oportunitats, igualtat de drets i deures, acci6
positiva...
c. Ambits de concrecié d’aquestes politiques: mercat laboral, educatiu, salut, urbanisme, etc.
6.Les politiques actuals en el camp de 'educacio.
a. Sistemes educatiusila construccié del genere.
b.Salutidona. Ladona cuidadora.
c.Relaci6 entre genere i disciplines cientifiques.
7. Ladonaen el mén de laliteratura, el cinemail’art
a.Lesnarrativesila dona.
b.Larepresentacié deladonaal cinemaialapintura.
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BIBLIOGRAFIA:

Bock, Gisela. La mujer en la bistoria de Europa. Barcelona: Critica, 2001.

Borderias, C.; Carraso, C.; Alemany, C. Las mugjeres y e trabajo: rupturas conceptuales. Barcelona: Icaria,
1994.

Bornay, E. Las hijas de Lilith. Madrid: Catedra, 1990.

Camps, Victoria. E/siglo de las mujeres. Madrid: Catedra, 1998.

Diversos autors. Mujer y educacion. Educar para la igualdad, educar desde la diferencia. Barcelona: Grad,
2002.

Diversos autors. El feminisme com a mirall al'escola. Barcelona: ICE, 1999.

Duran, M. A. Muger; trabajoy salud. Madrid: Trotta, 1992.

Einsentein, Z. Patriarcado capitalista’y feminismo socialista. Meéxic: Siglo X X1, 1980.

Fernandez, A. M. “Orden simbélico. ;Orden politico?” Revista Zona Erdgena. Buenos Aires, maig de
1999.

Nash, M. Mugeres en el mundo: Historia, retos y movimientos. Madrid: Alianza, 2004.

Fus, D. Enesséncia. Feminisme, naturalesai diferencia. Vic: Eumo Editorial, 2000.

Godayol, Pilar (ed.) Catalanes del XX. Vic: Eumo Editorial, 2006.

Heritiere, F. Masculino, femenino. El pensamiento de la diferencia. Barcelona: Ariel, 2002.

Morant, Isabel. (ed.) Historia de las mujeres en Espania’y América Latina. Madrid: Catedra, 2005.

Sauret, T; Quiles, A. (ed) Luchas de género en la bistoria a través de la imagen. Diputacién de Mélaga, 2002.

Showstach, A. (ed.) Las mujeresy el estado. Madrid: Vindicacion Feminista, 1987.
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Historia de la Ciéncia: Ciéncia, Tecnologia i Societat

PROFESSOR:Joaquim PLAiBRUNET

LLIURE ELECCIO:3 credits (Bloc I) / 4,5 crédits (Bloc IT)
QUADRIMESTRE: 1

HORARI:dilluns,de 13a14 h/dimartsidijous,de13a15h

Lassignatura es divideix en dos blocs complementaris.

Bloc I (3 credits): Fonaments metodologics, recursos historiograficsiorigens de la ciencia moderna.
(S'imparteix des del 29 de setembre fins al 6 de novembre de 2008)

Boc II (4,5 credits): Cienciaisocietat: professionalitzacié de la ciénciaievolucié tecnologica.
(S'imparteix des del 10 de novembre de 2008 fins al final del primer quadrimestre)

OBJECTIUS:

(a) Exposar els origens i els fonaments de la ciencia.

(b) Analitzar els trets caracteristics que permeten que una disciplina es pugui qualificar com a cientifi-
ca.

(c) Presentar unavisi6 panoramica del procés de desenvolupament del coneixement cientific i tecnolo-
gic.

(d) Oferir a I'estudiant elements que li permetin de situar la seva activitat académica en relacié amb
'evoluci6 del coneixement cientifici técnic.

(e) Fomentar el pensament raonat, ponderat i critic, amb la intencié d’estimular el gust pel coneixe-
mentila curiositat per saber.

CONTINGUTS:
BlocI
o.Fonaments metodologics, historiografiairecursos bibliografics.
1. Qué entenem per ciencia? Que distingeix la ciencia d’altres formes de coneixement?
2. Ciencia antigaiciénciagrecoromana.
3. Lactivitat cientifica al’edat mitjana.
BlocII
4. Renaixement i Revolucié cientifica del segle X VII.
5.Laciénciaalail-lustracié. Lenciclopedisme. Ciéncia, societat i Revolucié Industrial.
6.La ciéncia al segle XIX: professionalitzaci6 de la ciéncia. La tecnologia: electricitat, maquines,
energiaicomunicacions. La cienciaenlahistoria del pensament.
7. La ciéncia al segle XX: activitat i aplicacié espectacular i generalitzada de la ciencia i de la tecnolo-

gia.

AVALUACIO:

1. Exposicions a classe, amb un pes que pot variar entre el 20% i el 30% de lanota final.

2. Larecensi6 d’unllibre escollit per 'estudiant, amb unavaloracié del 20%.

3. Unassaigsobre un tema, amb unavaloraci6 del 20%.

4. Un examen global, amb una valoracié que pot variar entre el 40% iel 30% de lanota final.

BIBLIOGRAFIA:

Es comentaraies donaraen el punt o de fonaments metodologics.
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Culturai Civilitzacié Anglosaxones

Els estudiants de Traduccid i Interpretacié que han cursat o pensen cursar el Seminari de llengua catala-
anglés o el Seminari de llengua espanyol-angles no poden escollir aquesta assignatura com a lliure elec-
cio.

N1339

Lliure eleccié
CreditsUVic: 4,5
CreditsECTS: 4
Quadrimestre: Segon

Aquesta assignatura de campus s’imparteix en angles i en format semipresencial
PROFESSORS/ES:Ronald PUPPO

OBJECTIUS:

- Familiaritzar-se amb aspectes clau de diverses societats angloparlants actuals i les fites cabdals de la
civilitzacié i cultura anglosaxona.

- Coneixer algunes de les obres literaries i dels documents politics més representatius d’aquesta trajec-
toria.

- Coneixeragrans trets 'evolucié de lallengua anlgesailes influéncies que ’han plasmat.

- Potenciar'anglés com allengua vehicular d’estudi.

METODES DOCENTS:

Atesa la gran envergadura dels continguts de I'assignatura, s’hi fara una aproximacié tematica que fa
possible: examinar alguns esdeveniments i tendéncies més rellevants, contemplar-ne els aspectes uni-
versals/particulars, i descobrir i/o cultivar un sentit d’apreciacié critic no només envers la civilitzacié
anglosaxona sin6 també envers la propia.

PROGRAMA:

- Els Estats Units d’Ameérica, avui

-LaRepublicad’Irlanda

- La Gran Bretanya, avui

- Els origensiel desenvolupament de la civilitzaci6 anglesa
-Lepocadel’Angles Mitja. LAnglaterra dels Tudor i dels Stuart

AVALUACIO:

Lanotas’obté amb laredacci6 de quatre (4) exercicis escrits (tres de caracter individual i un en grup) so-
bre textos relacionats amb el temari i, a més, 'estudiant realitzara un examen parcial i un examen final,
en cadaun dels quals redactara dos (2) assaigs (350-400 paraules minim cada assaig).

BIBLIOGRAFIA:

Bailyn etal. (ed.). The Great Republic: A History of the American People. Little, Brown & Co., 1986.

Kearney, H. The British Isles: A History of Four Nations. Cambridge: 1989.

Hussey, Gemma. Ireland today: anatomy of a changing state. Dublin: Townhouse / Viking, 1993.

May It Please the Court: The most Significant Oral Arguments Made Before the Supreme Court since 1955. Peter
Irons and Stephanie Guitton (ed.). The New Press: 1993.

Pyles, T. The Origins and Development of the English Language. Harcourt, 1972.
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Culturai Civilitzacié Francofones

Els estudiants de Traduccid i Interpretacié que han cursat o pensen cursar el Seminari de llengua catala-
frances o el Seminari de llengua espanyol-frances no poden escollir aquesta assignatura com a lliure
eleccio.

N1359

Lliure eleccié

Credits UVic: 4,5
Credits ECTS: 4
Quadrimestre: Segon

Aquesta assignatura de campus s’imparteix en francés i en format semipresencial
PROFESSORS/ES: Claude CARCENAC

OBJECTIUS:

Aquesta assignatura té 'objectiu d’oferir unavisié panoramica actual de Franca i dels paisos francofons.
Aquesta aproximaci6 imposa una diversificaci6 dels objectes d’estudi, tant sociologics, com historics,
politics, etc.

METODES DOCENTS:

El fil conductor esta constituit per un recull de textos. Tot i aix0, segon els interessos de 'alumnat,
s’aprofundira en alguns temes concrets. S’exigira una participacié activa, com també una reflexié pro-
piasobre els continguts de I'assignatura.

PROGRAMA:

1. Franca, la seva organitzacié territorial administrativaiinstitucional.
ElsDOM-TOM.

2. Els personatges historics convertits en mites.

3.Lallengua com a element d’'unié i d’expressié. La francofonia.

4. Els grans debats de la Fran¢a d’avui dia.

AVALUACIO:

Durant el curs, cada estudiant participara en una exposici6 oral que constituira el 40% de la nota final.
El 60% restant resultara de 'examen escrit final que avaluara els coneixements adquirits durant el se-
mestre.

BIBLIOGRAFIA:

Fauré Christine Mai 68, jour et nuit, Découvertes Gallimard, 1998.

Gillieth, Pierre B.A-B.A Gaulozs, Pardés, 2005.

Hagege, C. Le souffle de la langue. Voies et destins des parlers d’Europe. Paris: Odile Jacob, 1992.
Julaud, Jean —Joseph L'Histoire de France pour les Nuls, First édition. 2004.

Létat de la France, édition 2005-2006, Paris: La Découverte, 2005.

Mauchamp, Nelly. La France de toujours, Cle International, 1987.

Monnerie, A. La France aux cents visages, FLE, 1996.

«Napoléon et son mythe. Vérités et mensonges» Notre Histoire n° 218, février 2004.
Pastoureau, Michel, Les emblémes de la France, Editions Bonneton, 1998.

Rémond, R. Introduction a I'bistoire de notre temps. 3 vol. Points Histoire. Paris: Seuil, 1974.
Ross, Steele, Crvilisation progressive du frangais, Cle International, 2002.

«France 2005. Portrait d’'une société» Sciences Humaines, n° 50 septembre-octobre 2005.
Walter, H. Le fran¢ais dans tous les sens. Paris: Robert Laffont, 1988.
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