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DIRECCIO

Dr. Josep A. Tur Mari, Dra. Isabel Llompart Alabern

Consell de Direccio

Dra. Pilar Roca Salom, Dr. Antoni Pons Biescas, Dr. Josep A. Tur Mari, Dra. Isabel
Llompart Alabern

OBJECTIUS DEL CURS

© Proporcionar els coneixements necessaris sobre el valor nutritiu dels grups d'aliments
i adquirir destresa en l'is de les taules de composicid dels aliments.

© Coneixer les ingestes recomanades de nutrients, les necessitats fisiologiques espe-
cials i els metodes per al calcul de les necessitats energeétiques.

o Coneixer les técniques de valoracid de Uestat nutricional: antropometria, analitica
clinica, exploracid antropometrica i enquestes dietetiques.

© Facilitar els coneixements i els mitjans per a l'elaboracio de dietes, i 'assessorament
nutricional per a diferents situacions patologiques.

© Proporcionar les aptituds, les tecniques didactiques i els recursos pedagogics que fa-
a lalimentaci i a la nutricid.

ADRECAT A

Llicenciats, preferentment en farmacia, medicina, biologia, quimica, veterinaria o en
qualsevol llicenciatura relacionada amb les ciéncies de l'educacio; si s'escau, es
podran admetre alumnes de segon cicle d'aquestes llicenciatures i diplomats, prefer-
entment en infermeria o en magisteri (qualsevol especialitat).

Nombre d'alumnes: maxim 60/minim 30.

Criteris de seleccid dels alumnes: per ordre d'inscripcid fins a completar les places
que s’han ofert.

SEU

Col:legi de Farmaceutics de les Illes Balears (c/ de la Volta de la Merce, 4, Palma).
També s'impartiran classes tedriques i practiques en empreses del sector i, ocasional-
ment, en aules de l'edifici de Sa Riera de la UIB.

DURADA | DATES DEL CURS
Durada total del curs: 204 hores.
Dates previstes de realitzacid del curs:
- data d'inici: 21 d’octubre de 2011
- data de finalitzacid: 16 de novembre de 2012
Dies de classe: dos divendres (mati i horabaixa) i un dissabte (mati) al mes.
Horari:9.30h-13.30 hi16.30 h - 20.30 h.

CRITERIS D’AVALUACIO DEL CURS
© Assistencia minima al 857 de les classes lectives (requisit per ser avaluat).
© Forma d'avaluacio: assistencia al 857 o més de les classes i avaluacid final positiva.



CONTINGUTS TEORICS

0. INAUGURACIO
Recepcio i distribucid de la documentacio als alumnes. Presentacid i objectius del
Curs. Conferéncia inaugural.

I. CONCEPTES BASICS EN NUTRICIO
Classificacid i tipologia dels nutrients: macrocronutrients, vitamines i minerals, me-
taholisme basal i balang energétic. Objectius de l'alimentacid: equilibri nutritiu.

1. LA TRANSFORMACIO DELS ALIMENTS: CONCEPTES BASICS DE LA FUNCIO
DIGESTIVA

Estructura del tub digestiu. Motilitat gastrointestinal. Digestio i absorcié dels ali-
ments. Regulacié de les funcions digestives.

I11. GASTROTECNICA, GASTRONOMIA | DIETETICA

Grups d'aliments: carn, aus i derivats, peixos, ous i derivats; llet i derivats; greixos
comestibles; cereals; lleguminoses; tubérculs; farines i derivats; hortalisses; fruites i
verdures i derivats; fruites seques; edulcorants, dolcos i pastissos; condiments i es-
pecies. Aliments estimulants i derivats. Aliments amb denominacio de qualitat de les
Illes Balears. Aigiies, sucs de fruites i gelats. Begudes alcoholiques i analcoholiques.
Influencia de la tecnologia alimentaria sobre el valor nutricional dels aliments. Im-
portancia tecnologica dels nutrients. Requeriments nutricionals d'una dieta equili-
brada. Taules de composicid dels aliments. Dieta mediterrania. Principis actius i in-
gredients dels aliments funcionals. Aliments funcionals de base lactica. Tecniques de
conservacid dels aliments. Conserves i semiconserves. Plats preparats i precuinats.
L'alteracié microbiologica dels aliments. Factors que afecten la supervivencia dels
microorganismes. Planificacio de mends, estudis previs a la creacid i planificacié de
la carta, casos especials i consells practics. Cuina tradicional versus. cuina interna-
cional. El gust. Dietes hiperproteiques. Slow food. Productes miracle i Internet.

IV. CONCEPTES BASICS D’EDUCACIO NUTRICIONAL

Factors que influeixen en el comportament alimentari. L'educacio nutricional en els
processos de planificacid sanitaria: fases. Métodes educatius. Individualitzacié. Me-
todes conductuals. Métodes més utilitzats en I'ambit comunitari. Métodes directes i
metodes indirectes. Avaluacid de l'educacié nutricional: impacte. Avaluacié quantita-
tiva i qualitativa. El procés orientador.




V. EDUCACIO NUTRICIONAL A COL-LECTIUS ESPECIFICS

L'educacid per a la salut. Concepte i evolucid. Ambits prioritaris de l'educacié perala
salut. Leducacié nutricional durant el desenvolupament: primera infancia, infancia i
adolescencia. Leducacid nutricional dels pares i educadors. Errors nutricionals.
Lelaboracid dels mends escolars. Educacié nutricional: tercera edat, maternoinfantil
i menopausa. Educacio nutricional als esportistes: necessitats nutricionals de
l'esportista. Ajuts ergogens: mites i realitat. Hidratacid i reposicid de liguids. Edu-
cacio nutricional als col-lectius especials: dietes vegetarianes, practiques dietetiques
en diferents cultures i étnies. Els inmigrants a casa nostra.

V1. EDUCACIO NUTRICIONAL | PATOLOGIES

Educacid nutricional: salut oral, trastorns gastrointestinals, malalties endocrines,
malalties cardiovasculars, trastorns renals, alteracions psiquiatriques relacionades
amb la nutricid i amb el cancer. Avaluacid nutricional pel laboratori. Interaccions
aliments/medicaments.

VII. HIGIENE ALIMENTARIA

Intoxicacions, toxiinfeccions i parasitosis alimentaries. Zoonosis alimentaries. Con-
taminacio quimica dels aliments. Control de qualitat en un centre de preparacié de
menjars: menjadors col-lectius, cuines centrals, fabriques de plats preparats. Carac-
teristiques de la planta. Establiment dels processos d'elaboracid. Determinacio dels
plans de neteja i de desinfeccid. Control de les materies primeres. Determinacid dels
punts critics de control (HACCP). Control de manipuladors d'aliments.

VIIl. REGLAMENTACIO ALIMENTARIA

Politica sanitaria/alimentaria de les comunitats europees: aplicacié a ['Estat espa-
nyol. Codi alimentari espanyol i internacional. Reglament d'activitats insalubres, mo-
lestes i perilloses. Reglamentacié de menjadors col-lectius. Higiene i seguretat en el
treball: normes hasiques. La inspeccio alimentaria de menjadors col-lectius. Presa
de mostres, caducitat, analisis contradictories i diriments. Forma d'execucid i termi-
nis. Procediment sancionador. Tramitacié d'expedients. Tipificacié d'infraccions. Co-
ordinacid d'actuacions. Etiquetat, presentacid i publicitat dels productes alimentaris.
La defensa del consumidor: formacid i informacid, mediacid i arbitratge.



CONTINGUTS PRACTICS

I. GASTROTECNICA, GASTRONOMIA | DIETETICA

Aliments amb denominacié de qualitat a les Illes Balears: tast de formatge i de so-
brassada de Mallorca. Els holets a la cuina mallorquina: tast de vins blancs, rosats i
negres; de caves; de cerveses i d'aigiies. Slow food. Taller de cuina saludahle.

I1. AVALUACIO | EDUCACIO NUTRICIONAL. COL-LECTIUS ESPECIFICS
Analisi practica de meniis escolars: caracteristiques antropometriques i valor nutri-
cional d'una dieta. Historia dietética. Elaboracid de dietes.

[11. HIGIENE ALIMENTARIA
Visita a un catering. Visita a una indistria productora de sobrassada.

CONFERENCIA DE CLOENDA

Nutricié i alimentacid, gastronomia i plaer: Un viatge “cibarico™ a través de la pintura
(Pablo Amate, periodista i gastronom, Granada).




PROCEDENCIA DEL PROFESSORAT

© Ajuntament de Palma

© Biomica, Blanes

© Caves Torelld, Barcelona

© Cervezas Alhambra, SA, Granada

© Consell Regulador de la Denominacié d'Origen de la Sobrassada de Mallorca
© Conselleria d'Agricultura i Pesca, Govern de les Illes Balears

© Conselleria de Salut, Generalitat Valenciana

* Conselleria de Salut, Familia i Benestar Social, Govern de les Illes Balears
© Departament de Biologia Fonamental i Ciencies de la Salut, UIB

© Departament de Quimica, UIB

© EUREST, Palma

© Fundacid de les Ciéncies Farmaceutiques de les Illes Balears

© Fundacid per al Desenvolupament de la Dieta Mediterrania, Barcelona

© GAN, Barcelona

© Grup de Recerca en Nutricio Comunitaria i Estrés Oxidatiu, UIB

© Grup de Recerca en Nutricio Comunitaria, Parc Cientific de la Universitat de Barcelona
* Hotel Dolce, Sitges, Barcelona

© |ES Son Cladera

© Instituto de Nutricion y Tecnologia de los Alimentos, Universidad de Granada
© Lahoratori de Ciencies de UActivitat Fisica, UIB

© Lahoratori Col-legial, Col-legi de Farmacéutics de Balears, Palma

© Nutricid Balear SL, Palma

© Pablo Amate, periodista i gastronom, Granada

© Puleva-Biotech, Granada

© Servei d’Analisis Cliniques, HUSE, Palma

© Servei de 'Aparell Digestiu, HUSE, Palma

© Servei dEndocrinologia, HSLL, Palma

© Servei dEndocrinologia, HUSE, Palma

© Societat Espanyola de Nutricid Comunitaria

© Servei de Microbiologia, HUSE, Palma

© Servei de Nefrologia, HUSE, Palma

© Unitat de Nutricio Comunitaria, Ajuntament de Bilbao

© Unitat de Trastorns Alimentaris, HUSE

© Unitat de Virologia, HUSE

© Universitat Miguel Hernandez, Elx

© Universitat de Navarra

© Universitat Ramon Llull, Barcelona

© Universitat Rovira i Virgili, Tarragona



PREINSCRIPCIONS | MATRICULA

Preu total del curs (matricula)
¢ Farmaceutics col-legiats i membres de la comunitat universitaria (UIB): 1.650 €.
o Altres alumnes: 1.800 €.

Forma de pagament
e |mport de la preinscripcid: 250 € (no retornables en cas de baixa, Es des-
comptaran en formalitzar la inscripcid).
¢ Terminis de pagament: farmaceutics col-legiats i membres de la comunitat uni-
versitaria (UIB): dos terminis de 825 € (inici i meitat del curs). Altres alumnes: dos ter-
minis de 900 € (inici i meitat del curs).
© Preu dels moduls o formules flexibles:

- modul A (150 €): moduls teorics i ll

-~ modul B (350 €): modul teoric Il

- modul C (350 €): moduls teorics IVi V

- modul D (200 €): modul teoric VI

- modul E (200 €): moduls tearics VI i VIII

- modul F (800 €): modul practic |

- modul 6 (300 €): moduls practics Il i lll
© Documentacio que s’ha de presentar: dues fotografies tipus carnet, dues fo-
tocopies del titol de llicenciat o de diplomat, dues fotocopies del DNI.

DATA LIMIT D'INSCRIPCIO
14 d’octubre de 2011




INFORMACIG | INSCRIPCIO

Fundacié Universitat-Empresa de les Illes Balears
Departament de Formacié

C/ de Miquel del Sants Oliver, 2, 07071 Palma (llles Balears)
Tel: 971 259 677 Fax: 971 259 675

http://www.fueib.com/

Secretaria del Col-legi Oficial de Farmacéutics

de les Illes Balears

c/ de la Volta de la Mercg, 4, 07002 Palma (llles Balears)
Tel.: 971228 888 Fax: 971228 325
http://www.fueib.com/fundacio/index.htm

Els farmacéutics col-legiats també es poden inscriure a la Sec-
retaria del Col-legi Oficial de Farmacéutics de les llles Balears.
Els alumnes de postgrau tenen la consideracid d'estudiants
universitaris de la UIB.

COL-LABOREN

Son Espases

hospital universitari

Collegi Oficial de
Farmacéutics de les Illes Balears

@ooperativa d Hpotecaris s.c.l






