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Descricién Con esta materia o0 alumno vai adquirir cofiecementos bdsicos de fisiologia. Aprendera cales son os sistemas
xeral fisioléxicos mais importantes de o corpo humano. Expofieranse brevemente os sistemas relativos a a

circulacién de fluidos corporais, a respiracién e a funcién locomotor. Describiranse de forma mais extensa, os
sistemas fisioléxicos mais relacionados con os alimentos, con a sta percepcién e con a nutricién en u home
(sistema nervioso e sensorial, aparellos digestivo e excretor e sistema endocrino). Isto permitiralles obter
unha idea global de a Fisiologia e de 0os mecanismos de o seu regulacién.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

A3 Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro da sUa area de
estudo) para emitir xuizos que inclan unha reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica ou ética.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestién de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el sector alimentario.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

B3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico.

Cl Cofecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioldxicos relacionados cos alimentos e 0s seus procesos tecnoldxicos

C17 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

C23 Capacidade para realizar educacién alimentaria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

D1  Capacidade de analisis, organizacién e planificacion

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacion

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
RAL.- Cofiecer o ambito e significado de a Fisioloxia Humana e a sUa relacién con outras ciencias A3 Bl Cl D1
de o campo alimentario C23 D4
D5
D8
D9
RA2.- Buscar e seleccionar fontes bibliograficas relevantes en o campo de a Fisiologia Humana A3 Bl Cl D1
B2 C17 D4
B3
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RA3.- Capacidade para aplicar os principios fisioldxicos en outros ambitos relacionados con a Bl D1
Ciencia e Tecnoloxia alimentaria D4
D5
D8
D9
RA4.- Capacidade para resolver cuestiéns sobre Fisiologia A3 B2 C1 D1
B3 D4
D5
D8
D9
RA5.- Comprender os principios fisioldxicos e a regulacién de as funciéns de érganos e sistemas de Bl D1
0 corpo humano B2 D4
B3 D5
D8
D9
RAG6.- Adquirir espirito critico e debater cuestidns sobre Fisiologia A3 Bl D8
B3
RA7.- Traballo en equipo A3 Bl D1
B2 D5
D9
Contidos
Tema

BLOQUE I: INTRODUCION A FISIOLOXIA E
ASPECTOS XERAIS. SISTEMAS FISIOLOXICOS NO

CORPO HUMANO.

Tema 1: Concepto de Fisioloxia. Conceptos bdsicos: célula, érgano, tecido,

gldndula, aparello, sistema e sentidos corporais.

Tema 2: Niveis fisioldxicos e Compartimentos celulares. Equilibrio
fisioldxico e Homeostase. Control de as funcidns fisioléxicas. Sistemas de

retroalimentacion.

Tema 3: Sistemas fisioldicos en o corpo human. Sistemas circulatorios
(Cardiovascular e linfatico). Aparello locomotor. Aparello respiratorio.
Sistema endocrino. Aparello urinario.

BLOQUE II: SISTEMA DIXESTIVO.

Tema 4: Compofientes e estrutura do tubo dixestivo. Motilidade do tubo
dixestivo. Secreciéns do sistema dixestivo.
Tema 5: Funciéns do tubo dixestivo. Dixestidn e absorcién de nutrientes:
hidratos de carbono, proteinas e graxas. Procesos xerais de Absorcién de

nutrientes.

BLOQUE IlI: SISTEMA NERVIOSO E SISTEMAS

SENSORIALIS.

Tema 6: Sistema nervioso. Organizacién do sistema nervioso. Sistema
nervioso central. Sistema nervioso periférico. Sistema nervioso auténomo.
Células nerviosas e nervios. O impulso nervioso e a sta transmisién.
Tema 7: Sistemas sensoriais. Conceptos basicos: estimulo, sensacién e
percepcién. Receptores sensoriais e a sua clasificacion. Adaptacién e

codificacién sensorial.

Tema 8: O sentido da vista. O ollo e a sUa anatomfa. Mecanismo da vision.
Caracteristicas do aspecto dun alimento.
Tema 9: O sentido do gusto. A cavidade bucal e as papilas gustativas.
Mecanismo de apreciacién de sabores. Caracteristicas dos sabores.
Tema 10: o sentido do olfacto. Sistema olfactorio. Mecanismo de
percepcién de aromas. Caracteristicas dos aromas.
Tema 11: O sentido do tacto. A pel e os receptores tactiles. Mecanismos
de percepcién de texturas. Caracteristicas das sensacions texturais e

auditivas.

Planificacion

Horas na aula

Horas féra da aula

Horas totais

Actividades introdutorias 1 0 1
Leccién maxistral 27 13 40
Seminario 14 28 42
Eventos cientificos 0 1 1
Resolucién de problemas de forma auténoma 0 50 50
Resolucién de problemas 0 14 14
Foros de discusién 0 2 2

*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion
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Actividades introdutoriasNunha clase exporase o programa da materia, explicando as metodoloxias docentes e a sUa
avaliacién, asi como o que deben realizar nos seminarios e nas titorias grupais.

Leccién maxistral Os contidos da materia exporanse mediante explicaciéns na aula e a través doutros medios
audiovisuais.

Seminario Discutir e resolver parte dos boletins de cuestidns. Cada 1-2 temas envianse boletins/ cuestionarios
con preguntas e exercicios que se discutiran, por grupos, na aula.

Eventos cientificos Deben asistir polo menos a unha conferencia ou deben realizar unha visita virtual a unha web
relacionada coa Fisiologia ou facer unha cata.

Resolucién de Os alumnos deben reunirse en grupo para elaborar as respostas aos boletins de cuestions.

problemas de forma

auténoma

Resolucién de Indicanse pautas e estratexias para resolver as preguntas suscitadas nos seminarios, para a sta

problemas realizacién féra da aula.

Foros de discusién Evalliase a actitude e a participacion nas clases de teoria, nos seminarios e nas tutorias

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

Actividades introdutorias Atenderase &s dubidas/cuestiones sobre o programa da materia.

Seminario Os alumnos poden iniciar debates ou expor cuestiéns/dubidas ao longo da imparticién das
clases. Tamén poden propor citas a titorias (individuais ou grupais) que se planificardn féra da
aula ou a través do despacho virtual.

Resolucidn de problemas Resolveranse as dubidas dos boletins de cuestiéons mediante un foro en FAITIC ou utilizando o
despacho virtual.

Avaliacion
Descricién Cualificaciéon  Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Leccién maxistral  Avaliase mediante un exame que inclla preguntas tipo test, preguntas 40 A3 Bl C1 D1
cortas, un problema/exercicio e preguntas descriptivas B2 Cl7 D4
RA1, RA2; RA3, RA4, RA5 B3 D5
D8
D9
Eventos cientificos Avaliase mediante a correcciéon dun resumo (como moio de unha 10 A3 Bl C1 D1
paxina) que o estudiante debe entregar, relativo 4 conferencia/cata ou B2 D4
visita virtual realizada RA1, RA5 B3 D5
D8
D9
Resolucién de Avalianse os informes entregados (en grupo) que contefien as 40 A3 Bl Cl1 D1
problemas de formarespostas dos boletins RA2, RA3, RA4, RA5, RAG, RA7 B2 Cl7 D4
auténoma B3 C23 D5
D8
D9
Foros de discusién Se contabilizarén as intervenciéns adecuadas e razonadas de cada 10 B3 D8

alumno nas clases, asemade as aportacions sobre a materia

Outros comentarios sobre a Avaliacion

No exame tedrico é necesario obter unha puntuacién de 5 sobre 10 para superar a materia.

No exame da materia (40% da nota) é necesario obter unha puntuacién de 5 sobre 10 para superala e poder facer media co
resto de tarefas. A participacién activa nas clases puntia ata un 10%.

Datas de exames: 29 de Setembro 2023, 16:00 horas (Fin de carreira), 4 de Abril 2024, 10:00 horas (Convocatoria
ordinaria), 15 de Xullo de 2024, 10:00 horas (Convocatoria de Xullo). En caso de error na transcricién das datas dos exames,
as validas son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de anuncios e na web do Centro.

0 examen Fin de carreira incluird un test, un problema, preguntas de relacionar conceptos, elaboracién dun esquema e
dunha taboa.

A modalidade de avaliacién preferente é a avaliacién continua. O alumno que desexe a Evaluacion Global (0 100% da
calificaciéon no exame oficial) debe comunicalo ao profesor por e-mail ou a través de moovi, nun prazo no n superior a un
mes dende o0 comenzo da docencia da asignatura.
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Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Thibodeau, G.A.; Patton, K.T., Estructura y funcion del cuerpo humano, 162, Elsevier, 2021

Bibliografia Complementaria

Costanzo, L., Fisiologia, 62 edicién, Elsevier, 2018

Tortora, G.) y Derrickson, B., Principios de Anatomia y Fisiologia Humana, 132 edicién, Panamericana, 2013
Borras, L., Atlas basico de Fisiologia, 82 edicién, Parramén ediciones, 2012

American Physiological Association, PsycINFO,

Silverthorn, D.U., Fisiologia humana: un enfoque integrado, 82 edicién, Médica Panamericana, 2019

Recomendacions

Materias que contintan o temario

Quimica e bioguimica alimentaria/001G041vV01404
Nutricién e dietética/001G041V01603

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Bioloxia: Bioloxia/001G041V01101
Quimica: Quimica/001G041Vv01103

Outros comentarios

Aqueles alumnos que non tiveran en cursos anteriores (outros Grados, Bacharelato ou en Formacién Profesional) asignaturas
de Ciencias (Bioloxia, Quimica), se lles recomenda que adquiran algun libro bésico de Fisioloxia (ver a Bibliografia
recomendada), ou que o pidan prestado nalgunha biblioteca.
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