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Codigo Nome Cuadrimestre Cr.totais
001M139V01101 Bioquimica e Bioloxia 1c 45
Molecular
001M139V01102 Estrutura do Corpo Humano 1c 4.5
001M139V01103 Fisioloxfa Humana 1c
001M139V01104 Fisiopatoloxia 1c
001M139V01105 Eﬂg:’c‘;ﬁ”o'ox"a Basica e 1c 5
001M139V01106 fletabolismo e a sta 1c 5
001M139v01107 Neuroendocrinoloxia 1c 5
001M139v01108 Dietética 1c 4.5
001M139V01109 Nutricién Humana 1c 6
001M139V01110 glli’r';]”;irffaﬁ:i°q“imica 1c 3
001M139V01111 Manipulacién de Alimentos 1c 3
001M139V01112 Composicién de Alimentos 1c 3
001M139V01113 Xﬁﬂgr']‘z;‘i?acu””a”a € lc 3
001M139v01201 Dietotecnia ple 3
001M139V01202 Nutricién Clinica 2c 6
001M139V01203 Dietoterapia 2C 4.5
001M139Vv01204 Traballo de Fin de Master ple 15
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Bioquimica e Bioloxia Molecular

Materia Bioquimica e
Bioloxia
Molecular
Cadigo 001M139Vv01101
Titulacién Master
Universitario en
Nutricion
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
4.5 OoP 1 1c
Lingua de Castelan
imparticiéon
Departamento

Coordinador/a Pastrana Castro, Lorenzo Miguel
Gonzdlez Matias, Lucas Carmelo

Profesorado  Gonzélez Matias, Lucas Carmelo
Pastrana Castro, Lorenzo Miguel

Correo-e pastrana@uvigo.es
lucascgm@uvigo.es

Web
Descricién Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de ter unha visién de conxunto das partes
xeral gue se estrutura a bioquimica

Competencias

Cddigo

Al Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou na aplicacién de ideas, acotio nun contexto de investigacién

A5 Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun modo que haberd
de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.continuar estudando dun xeito que terd que ser, en grande medida,
autodirixido e auténomo.

Bl Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacidn cientifica e tecnoldxica ou altamente
especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e da metodoloxia de
traballo nun ou en mais campos de estudo

B4 Ser capaz de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenrolo de novas e innovadoras
metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoléxico ou profesional concreto, en xeral
multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa actividade

C2  Ter adquirido cofiecementos do destino e da funcién das principais moléculas combustibeis: glicidos, lipidos e
proteinas.

D1  Saber transmitir dun modo claro e sen ambigiidades a un publico especializado ou non, resultados procedentes da
investigacion cientifica e tecnoléxica ou do &mbito da innovacién mais avanzada, asi como os fundamentos mais
relevantes sobre 0s que se sustentan.

D3  Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenrolo profesional e da sta especializacién nun ou mais
campos de estudo.

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de ter unha visién de conxunto das Al
partes que se estrutura a bioquimica A5
Bl
B4
C2
D1
D3
Contidos
Tema
TEMA 1 Introducién. Obxectivos. Desenvolvemento histdrico.
TEMA 2 Biomoléculas: auga, aminoacidos, proteinas, encimas, hidratos de

carbono, lipidos, acedos nucleicos: Composicién, estrutura, clasificacién e
funciéns bioldxicas. Propiedades quimicas.
TEMA 3 Metabolismo: Rutas catabdlicas e biosintéticas
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TEMA 4 Desefio e regulacion das rutas metabdlicas: fontes de carbono e enerxia
para a vida celular; catabolismo e anabolismo. ATP, NAD, NADP, NADH e
NADPH.

TEMA 5 Rutas catabdlicas (glucolisis, ciclo de krebs, ruta das pentosas fosfato,
fosforilacién oxidativa, oxidacién de 4cidos grasos: b-oxidacién, oxidacién
dos aminoacidos) e anabdlicas (biosintesis de glicidos, lipidos,
aminoacidos, nucleétidos, fotosintesis). Regulacidn das rutas metabdlicas.

TEMA 6 Ferramentas para a manipulacién do DNA. Introducién. Fragmentacion do
DNA. Modificacién encimatica. Ligado. Purificacion de plasmidos de
Escherichia coli.

TEMA 7 Clonacién simple. O experimento basico. Caracteristicas xerais de vectores
e hospedadores. Transformacién bacteriana. Amalgamado das roldas de
seleccion. Engarces, adaptadores e
casetes.

TEMA 8 Outros sistemas de vectores en Escherichia Coli. O bacteriéfago Lambda.
Clonacién en Lambda. O bacteriéfago M13. Desefio de vectores M13.
Fagémidos. YACs. PACs. BACs. HACs.

TEMA 9 Preparacién de xenotecas. Xenotecas xendmicas: principios e
procedementos. Xenotecas de expresion. Preparacién de Xenotecas
especiais.

TEMA 10 Rastrexo de xenotecas. Hibridacién de dcedos nucleicos. Rastrexo pola

funcién codificada in vivo e in vitro. Confirmacién dunha clonacién.
Eleccion da estratexia de rastrexo.

TEMA 11 A reaccién en cadea da polimerasa. Procedemento basico. Modificaciéns
da técnica. Precaucidns e desvantaxes. Sintese quimica de
oligonucleétidos.

TEMA 12 Modificacién e mutaxénesis. Alteracion de sitios de restricidn. Inserciéns e
eliminaciéns. Mutaciéns puntuais. Mutaxénesis con oligonucleétidos.
Desactivacion de xenes.

TEMA 13 Utilizacién dos xenes clonados. Como DNA. Sintese de RNA. Sintese de
proteinas.
TEMA 14 Transxénesis en mamiferos. Introducion de DNA en células de mamiferos.

Microinxeccidn. Utilizacion de retrovirus. Utilizacion de células troncais
embrionarias

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Resolucién de problemas 6 12 18
Practicas con apoio das TIC 30 64.5 94.5

*0s datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién
Resolucién de Actividade na que se formulan problemas e/ou exercicios relacionados coa materia. Os alumnos
problemas deben desenvolver soluciéns adecuadas ou correctas mediante os cofiecementos adquiridos

previamente.
Practicas con apoio das Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situacidéns concretas e adquisicion de habilidades
TIC bdsicas e procedementos relacionados coa materia de estudo.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicas con apoio das TIC Atenderase ao alumno a través da plataforma de teledocencia ou o correo electrdnico, as
preguntas e dibidas expostas durante o desenvolvemento da materia

Avaliacion
Descricién Cualificaciéon Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Practicas con A resolucién dos boletins de exercicios que incluird a 100 Al Bl C2 D1
apoio das TIC presentacion en tempo dos mesmos, asi como os resultados A5 B4 D3

obtidos nos mesmos.

A interiorizacién dos contidos da materia avaliarase mediante a
realizacién de cuestionarios que o alumno debe realizar ao final
de cada tema.
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Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Stryer L., Berg J.M., Tymoczko J.L., Gatto G.)., Bioquimica : con aplicaciones clinicas, 72 ed., Reverté, 2016

Feduchi, E., Bioquimica : conceptos esenciales, 22 ed., Editorial Médica Panamericana, 2015

Nelson, DL y Cox, MM, Lehninger: Principios de bioquimica, 62 ed., Omega, D.L, 2014

McKee, T., Bioquimica : las bases moleculares de la vida, 52 ed., McGraw-Hill Interamericana, cop., 2014

John L. Tymoczko, Jeremy M. Berg, Lubert Stryer ;, Bioquimica : curso basico, 22 ed., Reverté, D.L., 2014

Lieberman, M. A. y Ricer, R, Bioquimica, biologia molecular y genética, 6 ¢ ed., Wolters Kluwer, 2014

Angel Herrdez, Texto ilustrado e interactivo de biologia molecular e ingenieria genética : conceptos, técnicas y
aplicaciones en ciencias de la salud, 22 ed., Elsevier, 2012

Bibliografia Complementaria

Wilson, K'y IWalker, J.M., Principles and techniques of biochemistry and molecular biology, 72, Cambridge University
Press, 2010

Teijon Rivera, J.M., Bioquimica estructural : conceptos y tests, 22 ed., Tébar, D.L., 2009

Tood A. Swanson, Sandra I. Kim, Marc J. Glucksman, Bioquimica y biologia molecular, 42 ed., Lippincott Williams &
Wilkins, cop, 2008

Boyer, R., Conceptos de bioquimica, International Thomson Editores, cop, 2000

Recomendacidns

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Metabolismo e a sta Patoloxia/O01M139V01106
Quimica e Bioquimica Alimentaria/O01M139V01110
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Estrutura do Corpo Humano
Materia Estrutura do
Corpo Humano
Cadigo 001M139V01102
Titulacién Master
Universitario en
Nutricion
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
4.5 OoP 1 1c
Lingua de Castelan
imparticiéon
Departamento

Coordinador/a Gonzalez Matias, Lucas Carmelo

Miguel Villegas, Encarnacién de

Profesorado  Gonzalez Matias, Lucas Carmelo

Miguel Villegas, Encarnacién de

Correo-e lucascgm@uvigo.es

villegas@uvigo.es

Web

Descricién Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de situar cada unha das partes do corpo

xeral

humano con especial fincapé na sla relacién con procesos
*endocrinoldgicos e nutricionais

Competencias

Cddigo

Al

Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou na aplicacién de ideas, acotio nun contexto de investigacién

A5

Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun modo que haberd
de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.continuar estudando dun xeito que terd que ser, en grande medida,
autodirixido e autébnomo.

Bl

Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacidn cientifica e tecnoldxica ou altamente
especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e da metodoloxia de
traballo nun ou en mais campos de estudo

B4

Ser capaz de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenrolo de novas e innovadoras
metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoléxico ou profesional concreto, en xeral
multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa actividade

C3

Ter adquirido e dominar o fundamento metodoldxico da cuantificacién e da concentracién e actividades hormonais

D1

Saber transmitir dun modo claro e sen ambigliidades a un publico especializado ou non, resultados procedentes da
investigacion cientifica e tecnoléxica ou do &mbito da innovacién mais avanzada, asi como os fundamentos mais
relevantes sobre 0s que se sustentan.

D3

Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenrolo profesional e da sua especializaciéon nun ou mais
campos de estudo.

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Competencia Bésica 1 Al
Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no A5
desenvolvemento e/ou aplicacién de ideas, a mitdo nun contexto de investigacién Bl
B4
C3
D1
D3
Contidos
Tema
TEMA 1 Bioloxia celular. Compofientes da célula: organulos
TEMA 2 A membrana plasmatica
TEMA 3 Tipos de Tecidos
TEMA 4 Anatomia do tronco: térax e abdome
TEMA 5 Visceras toracicas: corazén e pulméns
TEMA 6 Visceras abdominais: tubo dixestivo, figado, riles, pancreas.
TEMA 7 Xeneralidades de anatomia patoldxica
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TEMA 8 Tinciones xerais e especiais
TEMA 9 Microscopia electrénica

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Resolucién de problemas 6 12 18
Practicas con apoio das TIC 30 64.5 94.5

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

Metodoloxia docente

Descricién
Resolucién de Actividade na que se formulan problemas e/ou exercicios relacionados coa materia. Os alumnos
problemas debe desenvolver soluciéns adecuadas ou correctas mediante os cofiecementos adquiridos

previamente.
Practicas con apoio das Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e adquisicion de habilidades
TIC bésicas e procedementos relacionados coa materia de estudo. Desenvolverase a través do TIC de
maneira auténoma

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicas con apoio das TIC Atenderase ao alumno a través da plataforma de teledocencia, correo electrénico ou os
medios telematicos que dispofia a Universidade, &s preguntas e dibidas expostas durante o
desenvolvemento da materia

Avaliacion
Descricién Cualificaciéon Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Practicas con A resolucién dos boletins de exercicios que incluird a 100 Al Bl C3 D1
apoio das TIC presentacién en tempo dos mesmos, asi como os resultados A5 B4 D3

obtidos nos mesmos.

A interiorizacion dos contidos da materia avaliarase mediante a
realizacién de cuestionarios que o alumno debe realizar ao final
de cada tema

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

Kierszenbaum, A. L., Histologia y biologia celular: introduccién a la anatomia patolédgica, 42 ed., Elsevier, 2016
Ross, M. H., Histologia : texto y atlas : correlacién con biologia celular y molecular, 72 ed., Wolters Kluwer, 2015
Geneser, F., Geneser histologia, 42 ed., Editoral Médica Panamericana, cop., 2015

Gartner, L. P. y Hiatt, ].L., Atlas en color y texto de histologia, 62 ed., Editorial Médica Panamericana, cop., 2015

Young, B; O'Dowd, G.; Woodford, P, Wheater's histologia funcional : texto y atlas en color, 62 ed., Elsevier, D.L., 2014
Bibliografia Complementaria

Paniagua,R., Citologia e histologia vegetal y animal, 42 ed., McGraw-Hill Interamericana,, 2007

Recomendacidns

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Fisioloxia Humana/O01M139V01103
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Fisioloxia Humana

Materia Fisioloxia
Humana
Cadigo 001M139V01103
Titulacién Master
Universitario en
Nutricion
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 1 1c
Lingua de Castelan
imparticiéon
Departamento

Coordinador/a Mallo Ferrer, Federico

Profesorado  Gonzalez Matias, Lucas Carmelo

Lamas Castro, José Antonio
Mallo Ferrer, Federico

Correo-e fmallo@uvigo.es

Web

Descricién Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de entender o funcionamento dos procesos

xeral

gue permiten o mantemento da *homeostasis
corporal, a sGa regulacién e adaptacién s condiciéns do medio

Competencias

Cadigo

Al

Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou na aplicacién de ideas, acotio nun contexto de investigacién

A5

Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun modo que haberd
de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.continuar estudando dun xeito que terd que ser, en grande medida,
autodirixido e autébnomo.

Bl

Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacidn cientifica e tecnoldxica ou altamente
especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e da metodoloxia de
traballo nun ou en mais campos de estudo

B4

Ser capaz de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenrolo de novas e innovadoras
metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoldxico ou profesional concreto, en xeral
multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa actividade

C2

Ter adquirido cofiecementos do destino e da funcién das principais moléculas combustibeis: glicidos, lipidos e
proteinas.

C4

Ter adquirido cofiecementos avanzados sobre a estrutura, relaciéns e funciéns dos 6rganos endécrinos, as hormonas
e metabolitos

D1

Saber transmitir dun modo claro e sen ambigliidades a un publico especializado ou non, resultados procedentes da
investigacion cientifica e tecnoléxica ou do dmbito da innovacién mais avanzada, asi como os fundamentos mais
relevantes sobre os que se sustentan.

D3

Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenrolo profesional e da sda especializaciéon nun ou mais
campos de estudo.

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de
Formacioén e
Aprendizaxe
Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de entender o funcionamento dos Al
procesos que permiten o mantemento da homeostasis corporal, a sta regulacién e adaptacién as A5
condiciéns do medio Bl
B4
C2
c4
D1
D3
Contidos
Tema
TEMA 1 Introducidn, historia e aspectos xerais. Significado de Fisioloxia. Divisidns

da Fisioloxia. Estudo-aplicacion de leis fisico-quimicas. Medio Interno.
Compartimentalizacion.
Funcidns. Homeostasis. Retroalimentacién.
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TEMA 2 Membrana plasmatica. Que é? Principais funciéns. Modelos. Estrutura.
Lipidos. Proteinas. Propiedades. Permeabilidade selectiva
(semipermeable). Mecanismos de transporte

TEMA 3 Propiedades eléctricas das membranas. Permeabilidade idnica.
Conductancia. Potencial de Membrana. Potencial de repouso Ecuacidn de
Goldman. Circuito eléctrico equivalente.
Excitabilidade. Respostas Celulares (cando se altera o potencial de
repouso). Pasivas. (Potencial Electroténico). Activas. (Potencial de accién).

TEMA 4 Fisioloxia celular do Sistema Nervioso. Composicién celular. Conducién do
impulso nervioso. Comunicacién neuronal: sinapse eléctrica e sinapse
quimica. Neurotransmisores.

TEMA 5 Anatomia Funcional do Sistema Nervioso. Organizacién xeral do sistema
nervioso. Sistema Nervioso Central. Sistema Nervioso Periférico. Sistema
nervioso auténomo.

TEMA 6 Sistemas Sensoriais. Receptores sensoriais: mecanismos xerais. Sentidos
somaticos. Vias sensoriais. Adaptacién sensorial. Percepcién.

TEMA 7 Control do movemento. Centros motores. Vias motoras

TEMA 8 Fisioloxia do MUsculo. Misculo estriado: Estrutura da fibra muscular
estriada. Fisioloxia da contraccién. Misculo Liso. Musculo Cardiaco

TEMA 9 Sangue: funciéns, composicién, producion

TEMA 10 Fisioloxia do Sistema Inmune. Grupos sanguineos

TEMA 11 Mecanismos de Hemostasia. Coagulacién sanguinea

TEMA 12 Corazon. Miocardio. Actividade eléctrica cardiaca

TEMA 13 Ciclo cardiaco. Gasto cardiaco. Regulacién cardiaca

TEMA 14 Circulacién sanguinea: arterial, capilar e venosa. Regulacién da circulacién
sanguinea

TEMA 15 Sistema linfatico. Estrutura e funciéns.

TEMA 16 Mecdnica respiratoria. Volumes e capacidades pulmonares. Ventilacién
pulmonar. Intercambio gaseoso a nivel alveolar. Lei de Fick.

TEMA 17 Transporte de gases respiratorios. Curva de saturaciéon de Hg. Transporte
de CO2

TEMA 18 Regulacién da respiracién. Mecanismos centrais. Quimiceptores
periféricos.

TEMA 19 Anatomia funcional dos riles. Unidade funcional: a nefrona. Fluxo
sanguineo renal.

TEMA 20 Mecanismos de formacién de ourifios. Filtracién glomerular. Mecanismos
tubulares. Concentracién e dilucién urinaria

TEMA 21 Funciéns reguladoras dos riles. Equilibrio hidroelectrolitico. Equilibrio
Acido-Base

TEMA 22 Principios basicos de farmacoloxia: farmacodindmica, farmacocinética.

Curvas doses-resposta e tempo-resposta. Desefio de bioensaios.
Interpretacion de resultados. Dose eficaz-letal:
20, 50, 80. Efecto maximo. Sensibilidade dous ensaios bioléxicos

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Resolucién de problemas de forma auténoma 8 16 24
Practicas con apoio das TIC 40 86 126

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

Metodoloxia docente

Descricién
Resolucién de Actividade na que se formulan problemas e/ou exercicios relacionados coa materia. Os alumnos
problemas de forma deben desenvolver solucidns adecuadas ou correctas mediante os cofiecementos adquiridos
auténoma previamente
Practicas con apoio das Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e adquisicién de habilidades
TIC bésicas e procedementos relacionados coa materia de estudo.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicas con apoio das TIC Atenderase ao alumno a través da plataforma de teledocencia, correo electrdnico ou os
medios telematicos que dispofia a Universidade, &s preguntas e dibidas expostas durante o
desenvolvemento da materia
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Avaliacion

Descricién Cualificacién Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Practicas con A resolucién dos boletins de exercicios que incluird a 100 Al Bl C2 D1
apoio das TIC presentacién en tempo dos mesmos asi como os resultados A5 B4 C4 D3

obtidos nos mesmos.

A interiorizacién dos contidos da materia avaliarase mediante a
realizacién de cuestionarios tipo test que o alumno debe realizar
ao final de cada tema.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Berne, R. M.; Koeppen, B. M.; Stanton, B. A.; Levy, M. N.,, Berne y Levy Fisiologia, 62 Ed., Elsevier, D.L., 2009

Hall, ] E., GUYTON Y HALL. TRATADO DE FISIOLOGIA MEDICA, 132 Ed., Elsevier, 2016

Kim E. B., Susan M. B., Scott B, Heddwen L. B., Ganong Fisiologia médica, 252 ed., McCGRAW-HILL/INTERAMERICANA
EDITORES, S.A. DE C.V., 2016

Thibodeau, G A. y Patton, K T., Estructura y funcién del cuerpo humano, 152 ed., Elsevier, 2016

Patton, K.T y Thibodeau G.A, Aanatomia y Fisiologia, 82 ed, Elsevier, 2013

Bibliografia Complementaria

Pocock, G., Fisiologia humana : la base de la medicina, 22 ed., Masson, 2005

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Fisiopatoloxia

Materia Fisiopatoloxia

Cadigo 001M139Vv01104

Titulacién Méster
Universitario en
Nutricion

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 1 1c

Lingua de Casteldn

imparticién

Departamento

Coordinador/a Mallo Ferrer, Federico

Profesorado  Diz Chaves, Yolanda Maria

Gonzalez Matias, Lucas Carmelo
Lamas Castro, José Antonio
Mallo Ferrer, Federico

Correo-e fmallo@uvigo.es

Web

Descricién Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de distinguir as causas e da enfermidade e

xeral

como a alteracién dos mecanismos *fisioldgicos de control
*homeostatico conducen ao desenvolvemento de patoloxia

Competencias

Cadigo

Al

Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou na aplicacién de ideas, acotio nun contexto de investigacién

A5 Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun modo que haberd
de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.continuar estudando dun xeito que terd que ser, en grande medida,
autodirixido e auténomo.

Bl Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacidn cientifica e tecnoldxica ou altamente
especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e da metodoloxia de
traballo nun ou en mais campos de estudo

B4 Ser capaz de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenrolo de novas e innovadoras
metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoldxico ou profesional concreto, en xeral
multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa actividade

Cl Saber integrar os principios basicos do metabolismo intermediario e o seu control enciméatico e endocrinoléxico

C2  Ter adquirido cofiecementos do destino e da funcién das principais moléculas combustibeis: glicidos, lipidos e
proteinas.

C3 Ter adquirido e dominar o fundamento metodoldxico da cuantificacién e da concentracién e actividades hormonais

C4 Ter adquirido cofiecementos avanzados sobre a estrutura, relaciéns e funciéns dos érganos endécrinos, as hormonas
e metabolitos

C5 Ser capaz de desenrolar réximes nutricionais para a intervencién na patoloxia humana.

D1 Saber transmitir dun modo claro e sen ambigiiidades a un publico especializado ou non, resultados procedentes da
investigacion cientifica e tecnoléxica ou do &mbito da innovacién mais avanzada, asi como os fundamentos mais
relevantes sobre 0s que se sustentan.

D3 Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenrolo profesional e da sta especializaciéon nun ou mais

campos de estudo.

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de

Formacién e
Aprendizaxe

Ao fina

lizar a materia esperdse que os estudantes sexan capaces de distinguir as causas da enfermidade Al

e como a alteraciéon dos mecanismos fisioldxicos de control homeostatico conducen ao desenvolvemento A5
de patoloxia Bl

B4
C1l
C2
C3
C4
c5
D1
D3

Contidos
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Tema

TEMA 1 Introducién, historia e aspectos xerais. Definicidon de enfermidade e salde
segundo a OMS. Léxico clinico. Conceptos basicos. Historia da
fisiopatoloxia

TEMA 2 Factores e causas de enfermidade. Causas mais frecuentes de
enfermidade. Axentes fisicos quimico e bioldxicos.
TEMA 3 Condicionantes individuais da enfermidade. Caracterizacion fisica do

individuo. Morfometria e antropometria clinica.
Factores humanos: ecoloxia humana. Factores de risco. Envellecemento.

TEMA 4 Formas de resposta tipica do organismo. Estudo da resposta ante a
agresioén. Respostas locais e xerais. Sindrome xeral de adaptacién. Shock.
A febre. Estudo especial da dor. Reparacién de feridas. Neoplasias.

TEMA 5 Métodos de estudo da salde, diagnéstico e tratamento. Historia clinica.
Probas de exploracién. Diagnéstico. Prognéstico, seguimento e evolucién.
Morbilidad e mortalidade. Tratamentos sintomaticos e etioléxicos. Hixiene.
Aspectos sociais da enfermidade.

TEMA 6 Patoloxia xeral de sistemas. Trataranse os procesos patoléxicos basicos
organizados por sistemas: cardiovascular, respiratorio, dixestivo, excretor,
nervioso, locomotor e hematico.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Actividades introdutorias 1 3.3 4.3
Practicas con apoio das TIC 47 98.7 145.7

*0s datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién
Actividades introdutoriasActividades encamifiadas a tomar contacto e reunir informacién sobre o alumnado, asi como
presentar a materia.
Practicas con apoio das Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e adquisicion de habilidades
TIC bdsicas e procedementos relacionados coa materia de estudo.
Desenvolverase a través do TIC de maneira auténoma.

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicas con apoio das TIC Atenderase ao alumno a través da plataforma de teledocencia, correo electrénico ou os
medios telematicos que dispofia a Universidade, &s preguntas e dibidas expostas durante o
desenvolvemento da materia

Avaliacion
Descricién Cualificaciéon Resultados de Formacion e
Aprendizaxe
Practicas con A resolucién dos boletins de exercicios, que incluird a 100 Al Bl Cl D1
apoio das TIC presentacién en tempo dos mesmos,asi como os resultados A5 B4 C2 D3
obtidos. C3
A interiorizacién dos contidos da materia avaliarase mediante a Cc4
realizacion de cuestionarios tipo test que o alumno debe realizar C5

ao final de cada tema.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacidn

Bibliografia Basica

Laso Guzman,F J., Introduccion a la medicina clinica : fisiopatologia y semiologia, 32 ed., Elsevier, 2015

Pérez Arellano J.L., Castro del Pozo, S., Sisinio de Castro Manual de patologia general, 72 ed., Elsevier-Mason, 2013
Gary Hammer y Stephen J. McPhee, Fisiopatologia de la Enfermedad, 22 ed, McGraw-Hill, 2015

Bibliografia Complementaria

Garcia-Conde,]., Patologia general : semiologia clinica y fisiotatologia, 22 Ed, McGraw-Hill, 2003

A. Estellar Pérez, M. Cordero Sanchez, Fundamentos de fisiopatologia, McGraw-Hill Interamericana, D.L, 1998

Recomendacions
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Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Fisioloxia Humana/O01M139V01103
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Endocrinoloxia Basica e Clinica

Materia Endocrinoloxia
Bésica e Clinica
Cadigo 001M139V01105
Titulacién Méster
Universitario en
Nutricidn
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
5 OB 1 1c
Lingua de Castelan
imparticiéon
Departamento

Coordinador/a Mallo Ferrer, Federico
Gonzalez Matias, Lucas Carmelo
Profesorado  Diz Chaves, Yolanda Maria
Garcia-Mayor Garcia, Ricardo
Gonzélez Matias, Lucas Carmelo
Lorenzo Carrero, Jaime Miguel
Mallo Ferrer, Federico
Sanchez Sobrino, Paula
Santisteban Sanz, Pilar
Correo-e fmallo@uvigo.es
lucascgm@uvigo.es

Web
Descricién Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de entender os mecanismos de control da
xeral funcién *endocrina e distinguir os distintos procesos

*fisiopatoldgicos que afectan mais frecuentemente ao sistema *endocrino

Competencias

Cddigo

Al Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou na aplicacién de ideas, acotio nun contexto de investigacién

A5 Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun modo que haberd
de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.continuar estudando dun xeito que terd que ser, en grande medida,
autodirixido e auténomo.

Bl Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacidn cientifica e tecnoldxica ou altamente
especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e da metodoloxia de
traballo nun ou en mais campos de estudo

B4 Ser capaz de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenrolo de novas e innovadoras
metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoléxico ou profesional concreto, en xeral
multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa actividade

Cl Saber integrar os principios basicos do metabolismo intermediario e o seu control enciméatico e endocrinoléxico

C3 Ter adquirido e dominar o fundamento metodoldxico da cuantificacién e da concentracién e actividades hormonais

C4  Ter adquirido cofiecementos avanzados sobre a estrutura, relaciéns e funciéns dos 6rganos endécrinos, as hormonas
e metabolitos

D1 Saber transmitir dun modo claro e sen ambigliidades a un publico especializado ou non, resultados procedentes da
investigacion cientifica e tecnoléxica ou do dmbito da innovacién mais avanzada, asi como os fundamentos mais
relevantes sobre os que se sustentan.

D3 Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenrolo profesional e da sua especializaciéon nun ou mais
campos de estudo.

Resultados de aprendizaxe
Resultados previstos na materia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de entender os mecanismos de control Al
da funcién endocrina e distinguir os distintos procesos fisiopatoléxicos que afectan mais frecuentemente A5
ao sistema endocrino Bl
B4
C1l
C3
C4
D1
D3
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Contidos

Tema

TEMA 1

Introducién. Concepto de Hormona. Definicién da Endocrinoloxia. Obxecto
e metodoloxia de estudo. Importancia e aplicaciéns do estudo da Fisioloxia
Endocrina. Breve historia, feitos relevantes. Comunicacién intercelular.
Procesos funcionais con control endocrino. Natureza quimica dos distintos
tipos hormonais. Sintese e secrecién de hormonas hidrosolubles e
liposolubles.

TEMA 2

Organizacién xeral do sistema endocrino. Organos endocrinos e as suas
hormonas. Organizacion e regulacién. Tecidos diana. Control por
retroalimentacion no sistema endocrino. Factores que determinan a
actividade bioléxica das hormonas. Transporte de hormonas: proteinas
transportadoras especificas e inespecificas. Importancia do transporte na
actividade bioléxica da hormona.

TEMA 3

Mecanismos de accién hormonal. Receptores. Bases celulares da accidn
hormonal. Receptores hormonais: tipos e mecanismos de accion.
Receptores de membrana. Vias de segundos

mensaxeiros e sinais de membrana. Proteinas G. Receptores
intracelulares: citoplasmaticos e nucleares. Regulacién da transcricion por
hormonas

TEMA 4

Metodoloxia de estudo da funcién endocrina. Modelos experimentais en
Fisioloxia Endocrina. Resposta celular 4s hormonas. Cuantificacion da
actividade hormonal. Bioensaios.

Inmunoensayos (RIA, IRMA, ELISA, etc.). Curvas doses resposta.
Pardmetros de control de calidade dos ensaios cuantitativos:
Sensibilidade, Precisién, Reproductibilidad, Exactitude etc.

Métodos e sistemas experimentais no estudo da actividade hormonal.
Modelos animais. Modelos in vitro: cultivos celulares, ensaios en placa,
etc. Principios xerais de farmacodindmica e

farmacocinética.

TEMA 5

O Tiroides. Estrutura do tiroides e dos foliculos tiroideos. Estrutura quimica
das hormonas tiroideas. Metabolismo do iodo: inxesta, absorcion,
excrecién, captacién tiroidea e organificacién do iodo. NIS:

Na-I simporter. Sintese, almacenamento e secrecién de hormonas
tiroideas. Control da secrecién de hormonas tiroideas. Transporte e
mecanismo de accién das hormonas tiroideas. Efectos periféricos das
hormonas tiroideas.

TEMA 6

Avaliacién funcional da glandula tiroides. Fisiopatoloxia do tiroides. Probas
de funcién tiroidea. Hipotiroidismo e bocio, etioloxia, clinica e tratamento.
Hipertiroidismo, etioloxia, clinica e

tratamento.

TEMA 7

Metabolismo fosfo-célcico. Estrutura do éso. Composicién das fases
organica e inorganica do dso. Factores locais que controlan a
reestruturacién dsea.

Distribucién de calcio e fésforo no organismo. Estrutura e funcién das
gldndulas paratiroides. Calcitonina e Parathormona (PTH). Regulacién da
secrecién de PTH. Mecanismo de accién da PTH. Accidns bioléxicas da
PTH. Regulacién da secrecién de calcitonina. Efectos bioldxicos da
calcitonina. Calciferoles: inxesta, absorcion, producién e metabolismo.
Efectos bioldxicos dos calciferoles. Esquema xeral do equilibrio fosfo-
calcico. Regulacién da absorcion e excrecién de calcio e fésforo.

TEMA 8

Glandula paratiroides, anatomia e histoloxfa. Fisioloxia do metabolismo
fosfocalcico, hormonas implicadas na sua regulacién. Trastornos do
metabolismo fosfocélcico. Hipoparatiroidismo.

Hiperparatiroidismo e outras hipercalcemias. Trastornos proliferativos da
gldndula paratiroides. Cirurxia das alteraciéns do metabolismo fosfocalcico

TEMA 9

A medula adrenal. Estrutura e tipos celulares da medula adrenal. Sintese,
almacenamento, secrecién e metabolismo das catecolaminas. Efectos e
mecanismo de accién das catecolaminas: receptores

adrenérxicos, tipos e vias de segundos mensaxeiros. Regulacién da
secreciéon medular de catecolaminas. Interrelacién no control das funciéns
vexetativas. Relaciéns cértico-medulares adrenais.

TEMA 10

Tension. Definicidén de tensién. Sindrome Xeral de Adaptacion: fases,
desenvolvemento e adaptacions funcionais dos sistemas organicos.
Resposta inmediata & tension: reaccién de alarma ou alerta. Resposta a
tensidn fisica e psiquica. Importancia funcional da resposta & tensién.
Modelos de estudo de tension.

Paxina 14 de 56



TEMA 11 Urxencias endocrinoldxicas. Apoplexia hipofisaria: causas,
desenvolvemento e actitude terapéutica. Coma mixedematoso. Treboada
tiroidea. Urxencias diabetoldxicas: hipoglucemia, cetoacidosis
diabética e descompensacién hiperglucémica hiperosmolar. Insuficiencia
suprarrenal aguda

TEMA 12 Outros sistemas endocrinos: Sistema Renina-Anxiotensina-Aldosterona,
ANP.

TEMA 13 0 adipocito como 6rgano endocrino.

TEMA 14 Crecemento e desenvolvemento no humano. Endocrinoloxia do

envellecemento

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas con apoio das TIC 12 24 36
Leccién maxistral 26 61 87
Exame de preguntas obxectivas 2 0 2

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

Metodoloxia docente

Descricién
Practicas con apoio das Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situacidéns concretas e adquisicion de habilidades
TIC bésicas e procedementos relacionados coa materia de estudo.

Desenvolverase a través do TIC de maneira auténoma.
Leccién maxistral Exposicién por parte do profesor dos contidos da materia obxecto de estudo, bases tedricas e/ou

directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicas con apoio das TIC Atenderase ao alumno a través da plataforma de teledocencia, correo electrdnico ou os
medios telematicos que dispofia a Universidade, &s preguntas e dibidas expostas durante o
desenvolvemento da materia

Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Leccién maxistral Puntuarase positivamente a asistencia a clases ata 1.5 0
puntos
Exame de preguntas Exame de preguntas tipo test con 4 opcidns posibles sé 100 Al Bl Cl D1
obxectivas unha resposta correcta A5 B4 C3 D3

C4

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Manterase a nota de asistencia para a segunda convocatoria.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Shlomo Melmed, Richard J. Auchus, Allison B. Golfine, Ronald J. Koenig, Clifford J. Rosen, WILLIAMS. TRATADO DE
ENDOCRINOLOGIA, 978-84-9113-851-8, 14 ed., Elsevier, 2021

Ben Greenstein y Diana Wood, Endocrinologia, 3 2 ed, Editorial medica panamericana, 2016

Farreras, V., Medicina interna. Metabolismo y nutricion, endocrinologia, 172 ed, Elsevier, 2014

Dennis Kasper, Anthony Fauci, Stephen Hauser, Dan Longo, J. Larry Jameson, Joseph Loscalzo, Harrison. Principios de
Medicina Interna, 192 ed, McCGRAW-HILL INTERAMERICANA EDITORES, S.A. de C.V., 2016

Bibliografia Complementaria

Goodman, H.M., Basic medical endocrinology, 4th ed., Elsevier/Academic Press, cop., 2009

Pombo, M., Tratado de endocrinologia pediatrica, 42 ed., McGraw-Hill Interamericana, D.L, 2009

Gardner, D.G., Greenspan's basic & clinical endocrinology, 8th ed, McGRaw-Hill Medical, cop, 2007

Jubiz, W, Endocrinologia clinica, 52 ed, Litocencoa, cop, 2007

Felig, P., Endocrinology & metabolism, 4th ed., McGraw-Hill, cop., 2001

Recomendacions
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Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Neuroendocrinoloxia/O01M139V01107
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Metabolismo e a sua Patoloxia

Materia Metabolismo e a
sUa Patoloxia
Cadigo 001M139V01106
Titulacién Méster
Universitario en
Nutricion
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
5 OB 1 1c
Lingua de Casteldn
imparticiéon

Departamento Bioloxia funcional e ciencias da salde
Bioguimica, xenética e inmunoloxia
Dpto. Externo
Coordinador/a Gonzélez Matias, Lucas Carmelo
de Carlos Villamarin, Alejandro Leonides
Profesorado  de Carlos Villamarin, Alejandro Leonides
Gonzélez Matias, Lucas Carmelo
Luna Cano, Reyes
Mallo Ferrer, Federico
San José Arango, Joaquin
Sanchez Sobrino, Paula
Correo-e lucascgm@uvigo.es
adcarlos@uvigo.es

Web
Descricién Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de distinguir os procesos metabdlicos
xeral bésicos que afectan as moléculas combustibles e os mecanismos de regulacién aos que estes procesos estan

sometidos, e cuxa alteracién desencadea a patoloxia metabdlica mais frecuente

Competencias

Cddigo

Al Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou na aplicacién de ideas, acotio nun contexto de investigacién

A5 Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun modo que haberd
de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.continuar estudando dun xeito que terd que ser, en grande medida,
autodirixido e auténomo.

Bl Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacidn cientifica e tecnoldxica ou altamente
especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e da metodoloxia de
traballo nun ou en mais campos de estudo

B4 Ser capaz de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenrolo de novas e innovadoras
metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoléxico ou profesional concreto, en xeral
multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa actividade

Cl Saber integrar os principios basicos do metabolismo intermediario e o seu control enciméatico e endocrinoléxico

C2  Ter adquirido cofiecementos do destino e da funcién das principais moléculas combustibeis: glicidos, lipidos e
proteinas.

D1  Saber transmitir dun modo claro e sen ambigiidades a un publico especializado ou non, resultados procedentes da
investigacion cientifica e tecnoléxica ou do @mbito da innovacién mais avanzada, asi como os fundamentos mais
relevantes sobre os que se sustentan.

D3 Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenrolo profesional e da sda especializaciéon nun ou mais
campos de estudo.

Resultados de aprendizaxe
Resultados previstos na materia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de distinguir os procesos metabdlicos Al
basicos que afectan as moléculas combustibles e os mecanismos de regulacién aos que estes procesos A5
estdn sometidos, e cuxa alteracién desencadea a patoloxia metabdlica mais frecuente Bl
B4
C1l
C2
D1
D3

Contidos
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Tema

Tema 1 Bioquimica do metabolismo. Rutas metabdlicas dos gllcidos. Rutas
metabdlicas dos lipidos. Rutas metabdlicas dos aminoacidos e proteinas.
Rutas metabdlicas dos nucleétidos e nucleésidos. Rutas especiais.

Tema 2 Integracién do metabolismo. Ciclos metabélicos: Krebs, etc.
Tema 3 A mitocondria e o0 metabolismo celular.

Tema 4 Principais alteraciéns e enfermidades do metabolismo
Tema 5 Metabolismo e envellecemento

Tema 6 Metabolismo durante o xaxin

Tema 7 O illote pancredtico.

O illote de Langerhans como érgano endocrino, organizacién morfoléxica e
funcional, tipos celulares e hormonas que secretan. A insulina, estrutura
bioquimica, biosintesis, secreciones bioldxicas.

0 glucagén, estrutura bioquimica, biosintesis secrecién e accions
biol6xicas. A somatoestatina insular, secrecién e funcién.

Tema 8 Péptidos derivados do proglucagén: Incretinas

Tema 9 Regulacién da funcidén insular pancreatica. Lugares de accién da insulina e
glucagén. Homeostasia da glicosa. Control da secrecién de insulina e
glucagon. Incretinas. Metabolismo intermediario: vias anabdlicas e
catabdlicas. O metabolismo lipidico e proteico en relacién co metabolismo
dos carbohidratos.

Tema 10 Diabetes mellitus. Estrutura e funcién endocrina do pancreas. Regulacién
da funcién do illote pancreatico. Secrecion de insulina: fases fisioléxicas,
regulacién e alteraciéns. Efecto
incretina e péptidos insulinotrépicos. Etiopatoxenia da diabetes mellitus.
Bases moleculares da diabetes mellitus. Diabetes e inmunidade.
Epidemioloxia da Diabetes Mellitus e clasificacién.

Avances no diagndstico da diabetes mellitus. A sindrome metabélico
diabético. Complicaciéns da diabetes mellitus. Avances no tratamento.
Educacién diabetoldxica. Aspectos socio-sanitarios da diabetes mellitus.

Tema 11 Obesidade

Tema 12 Risco cardiovascular na diabetes e a obesidade
Tema 13 Novos tratamentos.

Tema 14 Anorexia e Bulimia.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas con apoio das TIC 11 28 39
Leccién maxistral 27 57 84
Exame de preguntas obxectivas 2 0 2

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

Metodoloxia docente

Descricién
Practicas con apoio das Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e adquisicion de habilidades
TIC bdsicas e procedementos relacionados coa materia de estudo.

Desenvolverase a través do TIC de maneira auténoma.
Leccién maxistral Exposicién por parte do profesor dos contidos da materia obxecto de estudo, bases tedricas e/ou

directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicas con apoio das TIC Atenderase ao alumno a través da plataforma de teledocencia, correo electrénico ou os
medios telematicos que dispofia a Universidade, as preguntas e dldbidas expostas durante o
desenvolvemento da materia

Avaliacion
Descricion Cualificacién Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Leccién maxistral Puntuarase positivamente a asistencia a clases ata 1.5 0
puntos
Exame de preguntas Exame de preguntas tipo test con 4 opcidns posibles sé 100 Al Bl Cl D1
obxectivas unha resposta correcta A5 B4 C2 D3
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Outros comentarios sobre a Avaliacion

Manterase a nota de asistencia para a segunda convocatoria.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Nelson, DL y Cox, MM,, Lehninger:Principios de bioquimica, 72 ed., Omega, D.L., 2019

Stryer L., Berg J.M., Tymoczko J.L., Gatto G.J.,, Bioquimica : con aplicaciones clinicas, 72 ed, Reverté, 2016
John L. Tymoczko, Jeremy M. Berg, Lubert Stryer, Bioquimica : curso basico, 2nd ed., Reverté, 2014
Bibliografia Complementaria

C.K. Mathews, K.E. Van Holde, S.J.A. Cahill., Bioquimica, 42 ed, Pearson, 2013

Gonzélez Herndndez, PRINCIPIOS DE BIOQUIMICA CLINICA Y PATOLOGIA MOLECULAR, 22 ed, Elsevier, 2014
Albero Gamboa, Ramén, Manual de nutricion y metabolismo, Diaz de Santos, 2006

Melo Ruiz, Virginia, Bioquimica de los procesos metabdlicos, Reverté, 2004

Philip Felig, Endocrinology & metabolism, 4th ed., McGraw-Hill, cop, 2001

Salway, J. G., Metabolism at a glance, Blackwell Science,, 2004

T.M. Devlin, Bioquimica Libro de texto con aplicaciones clinicas, 42 ed, Reverté, 2004

A. Gil, Tratado de nutriciéon, Tomo | Bases fisioldgicas y bioquimicas de la nutricién, Editorial médica panamericana,
2010

D. MacLaren & J. Morton., Biochemistry for sport and exercise metabolism, Wiley-Blackwell, 2012

Recomendacions

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Quimica e Bioquimica Alimentaria/O01M139V01110

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Bioquimica e Bioloxia Molecular/f001M139V01101
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Neuroendocrinoloxia
Materia Neuroendocrinoloxia
Codigo 001M139Vv01107

Titulacidn Master Universitario

en Nutricion

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
5 0B 1 1c

Lingua de Castelan

imparticion

DepartamentoBioloxia funcional e ciencias da salude

Departamento da E.U. de Enfermaria (Meixoeiro)
Dpto. Externo

Coordinador/a Gonzalez Matias, Lucas Carmelo

Profesorado Diz Chaves, Yolanda Maria

Gbémez Heras, Raquel

Gonzdlez Matifas, Lucas Carmelo
Lépez Pérez, Miguel

Mallo Ferrer, Federico

Miguez Miramontes, Jesls Manuel
Spuch Calvar, Carlos

Correo-e lucascgm@uvigo.es

Web

Descricién Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de comprender as relaciéns *hipotdlamo

xeral

*hipofisarias, 0 modo en que estas estan controladas e a
maneira en que as sldas respostas se integran para manter a *homeostasia organica.

Competencias

Cadigo

Al

Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou na aplicacién de ideas, acotio nun contexto de investigacion

A5 Que os estudantes poslan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun modo que haberd
de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.continuar estudando dun xeito que terd que ser, en grande medida,
autodirixido e auténomo.

Bl Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacién cientifica e tecnoléxica ou altamente
especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e da metodoloxia de
traballo nun ou en mais campos de estudo

B4  Ser capaz de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenrolo de novas e innovadoras
metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoléxico ou profesional concreto, en xeral
multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa actividade

Cl Saber integrar os principios basicos do metabolismo intermediario e o seu control encimatico e endocrinoléxico

C3 Ter adquirido e dominar o fundamento metodoldxico da cuantificacién e da concentracién e actividades hormonais

C4 Ter adquirido cofiecementos avanzados sobre a estrutura, relaciéns e funciéns dos 6rganos endécrinos, as hormonas
e metabolitos

D1 Saber transmitir dun modo claro e sen ambigiiidades a un publico especializado ou non, resultados procedentes da
investigacion cientifica e tecnoldxica ou do ambito da innovacién mais avanzada, asi como os fundamentos mais
relevantes sobre os gue se sustentan.

D3  Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenrolo profesional e da sla especializacién nun ou mais

campos de estudo.

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de

Formacion e
Aprendizaxe

Ao finalizar a materia esperase que os estudantes sexan capaces de comprender as relaciéns hipotdlamo Al

hipofisarias, 0 modo en que estas estan controladas e a maneira en que as slas respostas se integran A5

para manter a homeostasia organica. Bl
B4
Cl
C3
c4
D1
D3

Contidos

Tema
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TEMA 1

Estrutura e funcién do hipotdlamo. Breve descricién do sistema limbico e
as sUas funcions.

TEMA 2

Control de funciéns especificas do hipotdlamo: control da temperatura e
do gasto enerxético; regulacién da inxesta de alimentos, control
vexetativo e resposta xeral de adaptacion e tensién.

TEMA 3

Unidade funcional hipotdlamo-hipofisaria. Descricién anatémica e
funcional. Sistema porta-hipofisario.

TEMA 4

Secrecién hormonal pulsatil.

TEMA 5

Neurohipéfisis. Hormonas Neurohipofisarias: Oxitocina e Vasopresina.
Estrutura quimica. Neurofisinas e transporte. Acciéns sobre tecidos
periféricos. Regulacién e control da secrecién neurohipofisaria. Mecanismo
de accién e funciéns da Oxitocina. Mecanismo de accién e funciéns de
ADH. Outras hormonas neurohipofisarias. Osmorregulacién. Esquema xeral
da osmorregulacién. Receptores implicados. Centros osmorreguladores.
Mecanismos efectores endocrinos e nerviosos. Funcién cardiovascular e
renal. Exemplos.

TEMA 6

Eixo somatotropo, novos secretagogos de GH: ghrelin. receptor. Control e
regulacién da secrecién de GH: GHRH e somatostatina. Neuropéptidos e
neurotransmisores. Regulacién por sinais de orixe periférica: sinais
metabdlicas, hormonas periféricas. Novos secretagogos de GH: Ghrelin e
GRPs. Accidns bioléxicas sobre os tecidos periféricos. Etapas do
crecemento: crecemento intrauterino e postnatal. Crecemento esquelético
e visceral. Control e mantemento do crecemento: herdanza, factores
endocrinos e nutricionais. Control endocrino do crecemento.

Hormonas peptidicas: factores de crecemento e as slas interacciéns.
Hormonas esteroideas: glucocorticoides, andréxenos e estréxenos, e
hormonas tiroideas.

TEMA 7

Eixo corticotropo e opioides enddxenos. Estrutura e procesamento de
péptidos derivados da POMC. Control diferencial do procesamento de
POMC en adenohipdfisis. Regulacién da secrecién: control hipotaldmico por
CRF e Vasopresina. Tipos de opiodes. Efectos bioléxicos. Receptores
opiodeos.

TEMA 8

Eixo tirotropo. Estrutura quimica e xenes. Hormona tirotropa (TSH).
Efectos bioldxicos da TSH. Regulacién da sintese e secrecién de TSH.
Regulacién da secrecion: TRH e hormonas Tiroideas. Factores centrais:
catecolaminas, somatostatina.

TEMA 9

Eixo lactotropo. Xenes e estrutura molecular. Mecanismo de accién e
efectos bioldxicos. Regulacion da secrecidn: factores hipotaldmicos,
factores de crecemento, hormonas periféricas. Novos PRPs,

TEMA 10

Gonadotropinas. Control endocrino da reproducién. Estrutura quimica e
xenes. Hormona tirotropa (TSH). Efectos bioléxicos da TSH. Regulacién da
sintese e secrecién de TSH.

Regulacién da secrecién: TRH e hormonas Tiroideas. Factores centrais:
catecolaminas, somatostatina.

TEMA 11

Neuroesteroides.

TEMA 12

Alteraciéns da funcién hipotaldmica. Disfuncién neurosecretora. Tumores
hipotaldmicos. Sindromes especificas (S. Kallmann, hipogonadismo
neuroxénico, atraso puberal

constitucional).

TEMA 13

Tumores hipofisarios e patoloxia asociada. Acromegalia. Prolactinoma.
Gonadotropinomas. Tumores non funcionantes. Diagndstico clinico e
radioléxico de tumores hipofisarios. Tratamento médico e cirtrxico de
tumores hipofisarios.

TEMA 14

Glandula Pineal. Organizacién morfoléxica e funcional. Control da
actividade pineal polo tracto retino-hipotaldmico: nlcleo supraquiasmatico
e o0 ganglio cervical superior. Hormonas pineales: melatonina, estrutura
bioquimica, biosintesis e control da secrecién; péptidos pineales
antigénadotropos; outros péptidos pineales. Papel pineal nas funciéns
reprodutoras. Acciéns da melatonina no SNC.

TEMA 15

Biorritmos e endocrinoloxia. O sofio e as hormonas. O tempo: pardmetro
endocrino. Terminoloxia e métodos de estudo. Natureza e caracteristicas
dos ritmos bioldxicos. Tipos de ritmos e clasificacién. Mecanismos de
xeracion de ritmos. Importancia da secrecién endocrina non continua.
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TEMA 16 Regulacién endocrina da inxesta de alimentos.
Composicién do organismo, distribucién de masa. Relacién inxesta e peso
corporal. Control da inxesta de alimentos: Fame e saciedade. Mecanismos
centrais. Sinais periféricos: metabdlicas e hormonais. Regulacién do gasto
enerxético e efectos sobre o control do peso. Integraciéon neuroendocrina
dé funcién alimentaria. Trastornos da inxesta: anorexia nerviosa, bulimia,

obesidade.

Leptina: a proteina da obesidade. Modelos experimentais de obesidade.
TEMA 17 Endocanabinoides. Funciéns bioldxicas
Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Practicas con apoio das TIC 9 27 36
Leccion maxistral 22 65 87
Exame de preguntas obxectivas 2 0 2

*0s datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién
Practicas con apoio das Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situacidéns concretas e adquisicion de habilidades
TIC bésicas e procedementos relacionados coa materia de estudo.

Desenvolverase a través do TIC de maneira auténoma.
Leccién maxistral Exposicidn por parte do profesor dos contidos da materia obxecto de estudo, bases tedricas e/ou

directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicas con apoio das TIC Atenderase ao alumno a través da plataforma de teledocencia, correo electrénico ou os
medios telematicos que dispofia a Universidade, &s preguntas e dibidas expostas durante o
desenvolvemento da materia

Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Leccién maxistral Puntuarase positivamente a asistencia a clases ata 1.5 0
puntos
Exame de preguntas Exame de preguntas tipo test con 4 opciéns posibles s6 100 Al Bl C1 D1
obxectivas unha resposta correcta. A5 B4 C3 D3

C4

Outros comentarios sobre a Avaliacion
Manterase a nota de asistencia para a segunda convocatoria.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

Fink, G., Handbook of neuroendocrinology, 1st ed, Academic Press/Elsevier,, 2011

Shlomo Melmed, Richard]. Auchus, Allison B. Goldfine, Ronald J. Koenig, Clifford ). Rosen, Williams. Tratado de
endocrinologia, 142 ed, Elsevier, 2021

Bibliografia Complementaria

Lovejoy, D.A., Neuroendocrinology : an integrated approach, Wiley & Sons, cop., 2005

Kordon, C., Hormones and the brain, Springer-Verlng Berlin Heidelberg, cop, 2004

Pombo, M., Tratado de endocrinologia pediatrica, 42 ed., McGraw-Hill Interamericana, D.L., 2009

Antonino Jara Albarrén, Endocrinologia, 22 ed, EDITORIAL MEDICA PANAMERICANA, 2011

Molina, P.E., Fisiologia endocrina, 22 ed., McGraw-Hill Interamericana, cop, 2008

P. Michael Conn, Marc E. Freeman, Neuroendocrinology in Physiology and Medicine, 1st, Springer Science+Business
Media, 2000

Recomendacions

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Endocrinoloxia Basica e Clinica/O01M139V01105
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Dietética
Materia Dietética
Cadigo 001M139Vv01108
Titulacién Master
Universitario en
Nutricion
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
4.5 OB 1 1c
Lingua de Castelan
imparticién
Departamento Bioloxia funcional e ciencias da saude

Bioguimica, xenética e inmunoloxia
Departamento da E.U. de Enfermaria (Meixoeiro)
Dpto. Externo

Coordinador/a Gonzalez Matias, Lucas Carmelo

Profesorado  Diz Chaves, Yolanda Maria

Gonzalez Matias, Lucas Carmelo
Magaddn Mompo, Susana

Mallo Ferrer, Federico

Martinez Olmos, Miguel Angel
Palmeiro Carballeira, Regina
Penin Alvarez, Manuel

Sanchez Sobrino, Paula
Taboada Montero, M2 Cristina

Correo-e lucascgm@uyvigo.es

Web

Descricién Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de recofiecer a relacién que existe entre os

xeral

hdbitos alimentarios e as necesidades nutricionais ao longo das
etapas da vida, e facer unha valoracién cualitativa da nutriciéon dun suxeito de forma individualizada segundo
as suas condiciéns bioléxicas

Competencias

Cddigo

Al

Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou na aplicacién de ideas, acotio nun contexto de investigacién

A5 Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun modo que haberd
de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.continuar estudando dun xeito que terd que ser, en grande medida,
autodirixido e auténomo.

Bl Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacidn cientifica e tecnoldxica ou altamente
especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e da metodoloxia de
traballo nun ou en mais campos de estudo

B4 Ser capaz de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenrolo de novas e innovadoras
metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoléxico ou profesional concreto, en xeral
multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa actividade

C5 Ser capaz de desenrolar réximes nutricionais para a intervencién na patoloxia humana.

C9 Saber avaliar a relacién entre habitos alimentarios e a prevalencia de enfermidades crénicas

D1  Saber transmitir dun modo claro e sen ambigiidades a un publico especializado ou non, resultados procedentes da
investigacion cientifica e tecnoléxica ou do dmbito da innovacién mais avanzada, asi como os fundamentos mais
relevantes sobre os que se sustentan.

D3 Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenrolo profesional e da sda especializacién nun ou mais

campos de estudo.

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de recofieecer a relacién que existe Al
entre os habitos alimentarios e as necesidades nutricionais ao longo das etapas da vida, e facer unha A5
valoracion cualitativa da nutricién dun suxeito de forma individualizada segundo as stas condicidns Bl
bioldxicas B4
C5
c9
D1
D3
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Contidos

Tema

TEMA 1 A Dieta. Dieta equilibrada. A pirdmide nutricional tipo.

TEMA 2 Tipos de dietas.

TEMA 3 Adaptacion da dieta a situacidns fisioldxicas especiais. Dieta nas
diferentes etapas da vida. Dieta no embarazo e lactacion. Dieta do
lactante. Dieta dos nenos de pouca idade. Dieta no periodo preescolar e
escolar.

TEMA 4 Alimentacion e nutricidn equilibrada de colectividades.

TEMA 5 Dieta adaptada ao gasto enerxético. Dieta e deporte: alimentacién do
deportista.

TEMA 6 Nutricién na vellez.

TEMA 8 Interaccién dieta e alimentos. Interaccién fadrmaco-alimento.

TEMA 9 Alerxia alimentaria: diagndstico e tratamento. Inmunonutricién

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Practicas con apoio das TIC 7 19.5 26.5

Leccién maxistral 17 67 84

Exame de preguntas obxectivas 2 0 2

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

Metodoloxia docente

Descricién
Practicas con apoio das Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e adquisicion de habilidades
TIC basicas e procedementos relacionados coa materia de estudo.

Desenvolverase a través do TIC de maneira auténoma.
Leccién maxistral Exposicién por parte do profesor dos contidos da materia obxecto de estudo, bases tedricas e/ou

directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante.

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicas con apoio das TIC Atenderase ao alumno a través da plataforma de teledocencia, correo electrénico ou os
medios telematicos que dispofia a Universidade, &s preguntas e dibidas expostas durante o
desenvolvemento da materia

Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de Formacion e
Aprendizaxe
Leccién maxistral Puntuarase positivamente a asistencia a clases ata 1.5 0
puntos
Exame de preguntas Exame de preguntas tipo test con 4 opciéns posibles sé 100 Al Bl C5 D1
obxectivas unha resposta correcta A5 B4 Cc9 D3

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

Olga Moreiras Tuni, Angeles Carbajal , Luisa Cabrera Forneiro , Carmen Cuadrado Vives, Tablas de composicién de
alimentos : guia de practicas, 172 ed., Pirdmide, D.L., 2016

Angel Gil Hernandez, Tratado de Nutricién, 32 ed, EDITORIAL MEDICA PANAMERICANA, 2017

Bibliografia Complementaria

Martinez, A., Fundamentos de nutricion y dietética : bases metodoldgicas y aplicaciones, Editorial Panamericana,
cop, 2011

Larrafiaga, |.J., Dietética y dietoterapia, McGraw-Hill, D.L., 2011

Salas-Salvador, )., Nutricidn y dietética clinica, 22 ed., Elsevier, D.L, 2008

Bernardot, D., Nutricidon deportiva avanzada : como ajustar la ingesta de alimentos y fluidos para conseguir un
entrenamiento y rendimiento éptimos, 2 @ ed, Tutor, 2013

McArdle, William D.; Katch, Frank I.; Katch, Victor L.,, Fisiologia del ejercicio : nutricién, rendimiento y salud, 8 ed,
LIPPINCOTT WILLIAMS AND WILKINS. WOLTERS KLUWER H, 2015

Olveira, G, Manual de nutricion clinica y dietética, 22 ed., Diaz de Santos, D.L., 2007

Paxina 25 de 56



Gibney, M. J., Introduction to human nutrition, -Blackwell Sicence, 2002

Caballero, B, Encyclopedia of human nutrition, 3rd ed., -Elsevier Academic Press,, 2013

Alfredo Martinez Hernandez / Maria del Puy Portillo Baquedano, Fundamentos de Nutricidn y Dietética Bases
metodoldgicas y aplicaciones, EDITORIAL MEDICA PANAMERICANA, 2011

Alimentacidn, nutricidn y dietética : test y casos practicos, CEP, 2008

Javier Ibafez Santos, Iciar Astiasaran Anchia, Alimentacion y deporte, Eunsa, 2010

Recomendacions

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Dietotecnia/O01M139V01201

Paxina 26 de 56



DATOS IDENTIFICATIVOS
Nutricion Humana

Materia Nutricion Humana

Cadigo 001M139Vv01109

Titulacién Master
Universitario en
Nutricion

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 1 1c

Lingua de Castelan

imparticién

Departamento Bioloxia funcional e ciencias da salde
Departamento da E.U. de Enfermaria (Meixoeiro)
Did4cticas especiais
Dpto. Externo
Coordinador/a Gonzdlez Matias, Lucas Carmelo
Profesorado  Diz Chaves, Yolanda Maria
Garcia Soidan, José Luis
Gonzdlez Matias, Lucas Carmelo
Lamas Castro, José Antonio
Mallo Ferrer, Federico
Miguel Villegas, Encarnacion de
Penin Alvarez, Manuel
San José Arango, Joaquin
Turnes Vaquez, Juan

Correo-e lucascgm@uyvigo.es

Web

Descricién Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de identificar a relacién que existe entre os
xeral requisitos nutricionais e a composicién corporal, asi como cales son os principais achegues nutricionais, e 0s

mecanismos fisioléxicos dixestivos e asimilativos e a sla regulacién

Competencias

Cddigo

Al Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou na aplicacién de ideas, acotio nun contexto de investigacién

A5 Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun modo que haberd
de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.continuar estudando dun xeito que terd que ser, en grande medida,
autodirixido e auténomo.

Bl Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacidn cientifica e tecnoldxica ou altamente
especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e da metodoloxia de
traballo nun ou en mais campos de estudo

B4 Ser capaz de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenrolo de novas e innovadoras
metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoléxico ou profesional concreto, en xeral
multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa actividade

C7 Ser capaz de facer unha valoracién da composicién corporal

Cc8 Saber recofiecer o papel dos nutrientes (hidratos de carbono, lipidos, proteinas e minerais) abarcando o estudo dos
procesos da dixestidn, absorciéon e metabolizacion.

D1  Saber transmitir dun modo claro e sen ambigiidades a un publico especializado ou non, resultados procedentes da
investigacion cientifica e tecnoléxica ou do dmbito da innovacién mais avanzada, asi como os fundamentos mais
relevantes sobre os que se sustentan.

D3 Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenrolo profesional e da sda especializacién nun ou mais
campos de estudo.

Resultados de aprendizaxe
Resultados previstos na materia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de identificar a relacién que existe entre Al
0s requisitos nutricionais e a composicién corporal, asf como cales son os principais achegues nutricionais, A5
e 0s mecanismos fisioldxicos dixestivos e asimilativos e a sUa regulacién Bl
B4
c7
C8
D1
D3
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Contidos

Tema

Temal Sistema dixestivo: estrutura e funcién.

Tema 2 Motilidade intestinal.

Tema 3 Secreciodns dixestivas, regulacién. Secrecién exocrina de figado e
pancreas.

Tema 4 Dixestién e absorcién de nutrientes.

Tema 5 Regulacién da funcién dixestiva: Sistema Nervioso Auténomo.

Tema 6 Hormonas Gastrointestinales e as suas funcions.

Tema 7 Metabolismo enerxético, substratos principais. Necesidades enerxéticas
bésicas. Metabolismo basal. Regulacién xeral do metabolismo enerxético.
Balance enerxético. Anabolismo e catabolismo. Hormonas reguladoras.
Termorregulacién e adaptaciéns metabdlicas.

Tema 8 Sentidos especiais gusto e olfacto. Caracterizacién organoléptica
perceptiva dos alimentos.

Tema 9 Historia da alimentacion. Dieta e evolucién. Nutricién e cultura

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Practicas con apoio das TIC 7 26 33

Leccién maxistral 34 81 115

Exame de preguntas obxectivas 2 0 2

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

Metodoloxia docente

Descricién
Practicas con apoio das Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e adquisicion de habilidades
TIC bdsicas e procedementos relacionados coa materia de estudo.

Desenvolverase a través do TIC de maneira auténoma.
Leccién maxistral Exposicién por parte do profesor do contidos da materia obxecto de estudo, bases tedricas e/ou

directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicas con apoio das TIC Atenderase ao alumno a través da plataforma de teledocencia, correo electrénico ou os
medios telematicos que dispofia a Universidade, as preguntas e dldbidas expostas durante o
desenvolvemento da materia

Avaliacion
Descricion Cualificacién Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Leccién maxistral Puntuarase positivamente a asistencia a clases ata 1.5 0
puntos
Exame de preguntas exame de preguntas tipo test con 4 opciéns posibles sé 100 Al Bl C7 D1
obxectivas unha resposta correcta A5 B4 Cc8 D3

Outros comentarios sobre a Avaliacion
Manterase a nota de asistencia para a segunda convocatoria.

Bibliografia. Fontes de informacidn

Bibliografia Basica

Angel Gil Hernandez, Tratado de Nutricién, 32 ed, EDITORIAL MEDICA PANAMERICANA, 2017

Bibliografia Complementaria

B. Young, Wheater's functional histology : a text and colour atlas, 6 th edition, Churchill Linvingstone, cop, 2014
Ross, Michael H., Histology : a text and atlas : with correlated cell and molecular biology, 6 th edition, Lippincott
Williams & Wilkins, 2011

Kierszenbaum, Abraham L., Histology and cell biology : an introduction to pathology, 2nd edition, Mosby Elsevier,
2007

Berne, Robert M., Berne y Levy Fisiologia, 62 ed., Elsevier, D.L, 2009

Guyton, Arthur C., Tratado de fisiologia médica, 122 ed., Elsevier, 2011

Martin Eastwood, Principles of Human Nutrition, 22 ed, Wiley-Blackwell, 2003

Francisco José; Mataix Verd(, Nutricion y alimentacion humana, 22 ed., Madrid:Ergon , cop, 2009
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Quimica e Bioquimica Alimentaria

Materia Quimica e
Bioquimica
Alimentaria
Cadigo 001M139V01110
Titulacién Master
Universitario en
Nutricion
Descritores  Creditos ECTS Curso Cuadrimestre
3 1 1c
Lingua de Castelan
imparticiéon  Galego
Inglés

Departamento Bioloxia funcional e ciencias da salde
Quimica analitica e alimentaria

Coordinador/a Ria Rodriguez, Maria Luisa
Gonzélez Matias, Lucas Carmelo

Profesorado  Fucifios Gonzalez, Clara
Gonzélez Matias, Lucas Carmelo
Rua Rodriguez, Maria Luisa

Correo-e lucascgm@uvigo.es
mlrua@uvigo.es

Web

Descricién 0 obxectivo desta materia é identificar e analizar mediante que mecanismos as moléculas dos alimentos

xeral determinan as sUas propiedades e reactividade quimica, asi como aplicar estes cofiecementos para mellorar
a formulacién, o procesamento e a estabilidade dos alimentos. Utilizaranse recursos bibliograficos e bases de
datos especificas para afondar nos ultimos avances cientificos na formulacién de alimentos e a sua

conservacion.

Competencias

Cddigo

Al Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou na aplicacién de ideas, acotio nun contexto de investigacién

A5 Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun modo que haberd
de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.continuar estudando dun xeito que terd que ser, en grande medida,
autodirixido e auténomo.

Bl Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacidn cientifica e tecnoldxica ou altamente
especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e da metodoloxia de
traballo nun ou en mais campos de estudo

B4 Ser capaz de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenrolo de novas e innovadoras
metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoléxico ou profesional concreto, en xeral
multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa actividade

C2  Ter adquirido cofiecementos do destino e da funcién das principais moléculas combustibeis: glicidos, lipidos e
proteinas.

D1  Saber transmitir dun modo claro e sen ambigiidades a un publico especializado ou non, resultados procedentes da
investigacion cientifica e tecnoléxica ou do &mbito da innovacién mais avanzada, asi como os fundamentos mais
relevantes sobre 0s que se sustentan.

D3  Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenrolo profesional e da sta especializacién nun ou mais

campos de estudo.

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de

Formacién e
Aprendizaxe

Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de distinguir as propiedades bioquimicasAl

dos compofientes dos distintos alimentos A5
Bl
B4
C2
D1
D3

Contidos

Tema
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SECCION I: COMPONENTES DOS ALIMENTOS

AUGA: Introducidn. Isotermas de Sorcién. Aplicacidns das isotermas de
sorcién na tecnoloxia dos Alimentos. Reaccions de deterioracidon dos

TEMA'1 alimentos en estado deshidratado

TEMA 2 CARBOHIDRATOS: Monosacaridos e oligosacdridos. Pardeamento
encimatico. Propiedades funcionais dos monosacaridos e oligosacaridos.
Polisacaridos. Heteropolisacaridos

TEMA 3 LIPIDOS: Introducién. Alteraciéns durante o procesado e almacenamento
de alimentos. Propiedades funcionais dos lipidos. Modificacién de graxas e
aceites.

TEMA 4 AMINOACIDOS, PEPTIDOS E PROTEINAS: Introducién. Péptidos. Proteinas.
Propiedades funcionais das proteinas. Modificacién de proteinas durante o
procesado e almacenamento de alimentos. Novas fontes proteicas.

TEMA 5 ENCIMAS: Introducién. Pardeamento encimatico. Utilizacién de encimas na
industria alimentaria

TEMA 6 PIGMENTOS. VITAMINAS E MINERAIS. ADITIVOS

SECCION II: SISTEMAS BIOQUIMICOS
ALIMENTARIOS.

LEITE: Introducién. Procesos bioquimicos durante os tratamentos
tecnoldxicos

TEMA 7

TEMA 8 CARNE: Introducidn. Procesos bioguimicos durante os tratamentos
tecnoldxicos

TEMA 9 PEIXE: Introducién. Procesos bioquimicos durante o tratamento

TEMA 10 CEREAIS. FROITAS, HORTALIZAS E LEGUMES

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Leccién maxistral 4 0 4
Estudo de casos 4 9 13
Traballo tutelado 5 47 52
Presentacion 2 4 6

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccidon maxistral

Exposicién por parte do profesor e con axuda de medios audiovisuais dos aspectos mais

importantes dos contidos do temario da materia, bases tedricas e/ou directrices do traballo,
exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante (presencial)

Estudo de casos

Analise de problemas e casos reais orientados a cofiecer as funcién dos principais componentes

quimicos dos alimentos e das transformacions quimicas e bioquimicas que sofren durante as
transformacions tecnoldxicas e o almacenamento e que afectan a calidade nutricional e sensorial

dos alimentos.

Esta actividade plantexarase na aula; o/a profesor/a expora o caso e dard as indicacions
pertinentes para abordar o seu estudo. Os estudantes completaran a tarefa de forma individual ou
en grupos de 2 persoas fora da aula. A actividade finalizarad cunha posta en comin a modo de
exposicion e debate das conclusiéns acadadas polos alumnos.

Esta metodoloxia permitira traballar distintas competencias transversais como a capacidade de
analise e sintese, a procura selectiva de informacidn, a resolucidn de problemas, a redacién de
textos cientificos e a sta exposicidn oral en publico, o espirito critico ou o traballo en equipo entre

outras.

Traballo tutelado

Os estudantes, en grupos de 1-2 persoas, elexirdn (por interés persoal ou entre un listado

proporcionado por o/a profesor/a) un proxecto de mellora ou solucién a problemas en productos
alimentarios debidas as condicions de procesamento, problemas con ingredientes, abuso de
almacenamiento, mellora da calidade nutricional, etc, coa finalidade de situalos/as no contexto da
realidade industrial no eido alimentario.

0 traballo pode requerir busqueda de bibliografia, xeracién de hipéteses, disefio de proyecto de
investigacion, analisis de datos, etc. Ao longo do periodo de imparticiéon da materia os alumnos/as
realizardn o traballo de forma auténoma e co apoio de titorias.

Con esta actividade preténdense desenrolar as competencias especificas da materia e fomentar en
especial a capacidade de analise critica para identificar necesidades ou oportunidades de mellora
da calidade nutricional e funcional dos alimentos asi como a capacidade para plantexar novos
procesos baseados na aplicacién ou desenvolvemento do cofiecemento cientifico-tecnoldxico.

Presentacion

Na Ultima sesién presencial os estudantes presentaran e defenderdn o seu traballo en clase a

través dunha exposicion de 10 min e turno posterior de debate.
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Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral Atenderase as distintas formaciéns de cada un dos alumnos, orientdndoos para que complementen
aqueles conceptos que non traballasen con anterioridade e sexan importantes para a materia.

Estudo de casos Orientarase de forma individualizada a cada un dos alumnos na resolucién dos casos e situaciéns
plantexadas atendendo & sua formacién previa e intereses particulares.

Traballo tutelado Orientarase a través de titorias de forma individualizada a cada un dos alumnos na resolucidn dos casos
e situacions plantexadas atendendo a slia formacion previa e intereses particulares.

Presentacién Orientarase a través de titorias de forma individualizada a cada un dos alumnos na preparacion da
exposicion do traballo e as cuestions fundamentais planteaxadas no mesmo.

Avaliacion

Descricién Cualificaciéon Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe

Lecciéon maxistralParticipacion activa 5 C2

Estudo de casos Avaliarase a calidade da analise de artigos e/ou resolucién dos problemas e 25 Al Bl C2 D1
casos propostos en funcién do seu rigor cientifico, orde na exposicién dos A5
resultados e a defensa oral e o debate na aula das conclusiéns do traballo.

Traballo tutelado Avaliarase a xustificacion do traballo proposto e realizado polos alumnos 50 Al Bl C2 D3
dende o punto de vista do seu interese aplicado e do seu valor e novidade A5 B4
cientifico-tecnoléxica.

Avaliarase a calidade do traballo en funcién do seu rigor cientifico e
estrutura formal.
Valorarase a creatividade e innovacién do traballo.
Terase en conta, ademais, a capacidade dos alumnos para identificar os
puntos criticos da sUa proposta e posibles alternativas.
Presentacién Avaliarase a capacidade dos alumnos para expor ordeada, clara e 20 Al Bl C2 D1

concisamente o obxectivo e xusitificacién da sua proposta de traballo A5 B4 D3
tutelado, o fundamento e desenrolo do proceso proposto, e as dificultades

e soluciéns plantexadas.

Valorarase, ademais, a capacidade para defender a sta proposta e aceptar

de forma construtiva as criticas que se plantexen no debate posterior &

presentacion.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Aqueles alumnos que por unha causa xustificada e debidamente documentada non poidan asistir as actividades presenciais,
deberan realizar de forma individual as actividades previstas na aula "estudo de casos". Deberdn entregar un informe sobre
0 que se otorgara a cualificacién correspondente, & que se sumara a avaliacién das cuestions que o profesor lles plantexara
sobre a actividade. No caso de non poder asistir tampouco & sesién de presentacién dos traballos tutelados, procederase do
mesmo modo descrito para a resolucién de casos. As accidns de aclaracién de contidos e orientacidn sobre as actividades
propostas de xeito presencial serdn desenvolvidas a través de titorias empregando os medios dispofiibles (Campus Remoto,
correo electrénico ou teléfono si fora necesario).

Os alumnos que non superen a materia no cuatrimestre correspondente, poderan optar a unha segunda oportunidade na
convocatoria de xullo cumprindo os mesmos requisitos que na avaliacién do cuatrimestre.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

Bibliografia Complementaria

Fennema, O R, Quimica de los alimentos, 3 ed, Acribia, 2010

Salvador Badui Dergal, Quimica de los alimentos, 52 ed., Pearson Educacién, 2012
Wong, D.W.S., Quimica de los alimentos : mecanismos y teoria, Acribia, D.L, 1995
Yufera, E.P., Quimica de los alimentos, Sintesis, D.L., 1999

Naz, S., Enzymes and food, Oxford Univerity Press,, 2002

Belitz, H.D.; Grosch, W, Quimica de los alimentos, 22 ed, Acribia, 1997

Weaver, James Daniel, The food chemistry laboratory : a manual for experimental foods, dietetics, and food
scientists / Connie Weaver, James Daniel, 2nd ed., Boca Raton : CRC Press, 2003
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Recomendacidns

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Bioguimica e Bioloxia Molecular/001M139V01101
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Manipulaciéon de Alimentos

Materia Manipulacién de
Alimentos
Cadigo 001M139V01111
Titulacién Méster
Universitario en
Nutricion
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 1c
Lingua de Castelan

imparticion  Galego
Departamento Bioloxia funcional e ciencias da salde
Coordinador/a Pérez Alvarez, Maria José
Gonzalez Matias, Lucas Carmelo
Profesorado  Carballo Rodriguez, Julia
Gonzalez Matias, Lucas Carmelo
Pérez Alvarez, Maria José
Rodriguez Lépez, Luis Alfonso
Correo-e mjperez@uvigo.es
lucascgm@uvigo.es

Web
Descricién Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de identificar e diferenciar as distintas
xeral fontes de posible contaminacién dos alimentos asi como

cofiecer os distintos niveis de cualificacién dos profesionais da manipulacién de alimentos

Competencias

Cddigo

Al Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou na aplicacién de ideas, acotio nun contexto de investigacién

A5 Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun modo que haberd
de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.continuar estudando dun xeito que terd que ser, en grande medida,
autodirixido e auténomo.

Bl Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacidn cientifica e tecnoldxica ou altamente
especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e da metodoloxia de
traballo nun ou en mais campos de estudo

B4 Ser capaz de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenrolo de novas e innovadoras
metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoléxico ou profesional concreto, en xeral
multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa actividade

C6 Ser capaz de desenrolar réximes nutricionais de calidade hixiénico sanitaria

C9 Saber avaliar a relacién entre habitos alimentarios e a prevalencia de enfermidades crénicas

Cl4 Ter adquirido cofiecementos da regulamentacion espafiola e europea de manipuladores de alimentos

C15 Ter adquirido cofiecementos das técnicas de conservacién e envasado dos alimentos.

D1 Saber transmitir dun modo claro e sen ambigliidades a un publico especializado ou non, resultados procedentes da
investigacion cientifica e tecnoléxica ou do &mbito da innovacién mais avanzada, asi como os fundamentos mais
relevantes sobre 0s que se sustentan.

D3 Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenrolo profesional e da sua especializaciéon nun ou mais
campos de estudo.

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de
Formacioén e
Aprendizaxe

Competencia Xeral 1 Bl

Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacién cientifica e tecnoléxica ou

altamente especializado, unha comprensién detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e

da metodoloxia de traballo nun ou mais campos de estudo.

Competencia Xeral 4 B4

Ser capaces de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenvolvemento de

novas e innovadoras metodoloxias de traballo adaptadas ao &mbito cientifico/investigador, tecnoléxico ou

profesional concreto, en xeral multidisciplinar, no que se desenvolva a sla actividade

Competencia Transversal 1 D1

Saber transmitir dun modo claro e sen ambigliidades a un publico especializado ou non, resultados

procedentes da investigacién cientifica e tecnoldxica ou do dmbito da innovacién mais avanzada, asi

como os fundamentos mais relevantes sobre os que se sustentan
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Competencia Transversal 3 D3
Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenvolvemento profesional e da sUa
especializacién nun ou mais campos de estudo

Competencia Especifica 6 Cé
Ser capaz de desenvolver seguimentos da calidade hixiénico sanitaria

Competencia Especifica 9 C9
Saber avaliar a relacién entre habitos alimentarios e prevalencia de enfermidades crénicas

Competencia Especifica 14 Cl4
Adquirir cofecementos da regulamentacién espafiola e europea de manipuladores de alimentos

Competencia Especifica 15 C15
Adquirir coflecementos das técnicas de conservacion e envasado dos alimentos

Nova Al
Nova A5
Contidos

Tema

TEMA 1 Microorganismos e alimentos. Introducién. Grupos microbianos de

interese. Seguridade e salubridade dos alimentos.

Toxiinfeccién alimentaria versus intoxicacién alimentaria. Patoxenia e
virulencia. Mecanismo de accién das toxinas.

Epidemioloxia das enfermidades transmitidas por alimentos. Alteracién e
conservacion de alimentos. Fermentacién. Garantia de calidade
microbioldxica.

TEMA 2 Procedencia dos microorganismos vehiculados por alimentos. Diversidade
de habitats. Microorganismos e aire, chan, auga, e plantas. Zoonoses.
Microorganismos e manipuladores de alimentos.

Os microorganismos na industria alimentaria. Desefio, limpeza e
desinfeccién na industria alimentaria.

TEMA 3 Técnicas para o exame microbioléxico dos alimentos. Introducién.
Técnicas microscépicas. Métodos de enumeracién.

Probas de reducién de colorantes. Métodos eléctricos. Determinacién de
ATP. Métodos répidos para deteccidén de microorganismos e toxinas.
Métodos inmunoldxicos. Métodos baseados na

deteccién de ADN ou ARN. Bioensaio e métodos semellantes. Acreditacién
do laboratorio.

TEMA 4 Microorganismos marcadores, indices e indicadores. Introducién. Bases da
sUa utilizacion. Caracteristicas do marcador ideal. Coliformes. Coliformes
fecais. Enterococos. Clostridium
sulfito-reductores. Microbiota aerobia meséfila. Mohos e fermentos.
Microbiota anaerobia. Microbiota psicrétrofa. Estafilococos. Estreptococos
do grupo mitis-salivarius. Outros marcadores.

TEMA 5 Bacterias produtoras de enfermidades transmitidas por alimentos.
Salmonella, Shigella, Escherichia coli, Yersinia enterocolitica,
Campylobacter, Vibrio, Aeromonas hydrophila, Plesiomonas
shigelloides, Brucella, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium
botulinum, Clostridium perfringens, Listeria monocytogenes. Outras
bacterias.

TEMA 6 Fungos produtores de toxinas. Introducién. Micotoxinas de Aspergillus.
Aflatoxinas. Ocratoxinas. Outras. Micotoxinas de Penicillium. Patulina.
Outras. Micotoxinas de Fusarium. Aleukia téxica alimentaria. Tricotecenos.
Zearelonona. Outras. Micotoxinas de outros hongos. Técnicas de
deteccién.

TEMA 7 Algas e cianobacterias produtoras de toxinas. Introducién. Toxinas de
dinoflaxelados. Intoxicacién paralitica. Intoxicacién neurotéxica.
Intoxicacién diarreica. Intoxicacién por ciguatera.

Toxinas de diatomeas. Intoxicacién amnésica. Toxinas de cianobacterias.
Outras intoxicacidns ligadas a alimentos de orixe marifia. Técnicas de
deteccién.

TEMA 8 Virus e priones transmitidos por alimentos. Introducién. Poliomielitis.
Hepatite A. Virus produtores de gastroenterites.

Fontes de contaminacién dos alimentos. Deteccién e control. Encefalite
esponxiforme.

TEMA 9 Parasitos transmitidos por alimentos. Introducién. Protozoos. Helmintos.
Nematodos. Trematodos. Cestodos. Deteccidn e control.

TEMA 10 Regulamentacién espafiola e europea de manipuladores. Niveis de
cualificacién.

TEMA 11 Grupo ou nivel I. Profesionais de alto risco.
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TEMA 12 Grupo ou nivel Il: Profesionais de risco medio.

TEMA 13 Grupo ou nivel lll: Profesionais de baixo risco.
TEMA 14 Materiais de contacto cos alimentos.
TEMA 15 Aptitudes e habitos hixiénicos dos manipuladores de alimentos. O papel

dos manipuladores como responsables de prevencién de enfermidades de
transmision alimentaria.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Traballo tutelado 12 54 66
Practicas con apoio das TIC 2 6 8
Actividades introdutorias 1 0 1

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

Metodoloxia docente

Descricion

Traballo tutelado 0 estudante de maneira individual, elaborard un documento sobre a temética da materia e
enviarao para avaliacidn e finalmente fara unha presentaciéon do mesmo.

Practicas con apoio das Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e adquisicién de habilidades

TIC bésicas e procedementos relacionados coa materia de estudo.

Actividades introdutoriasActividades encamifiadas a tomar contacto e reunir informacién sobre o alumnado, asi como
presentar a materia.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Traballo tutelado Atenderanse as cuestidns que as/os estudiantes poidan plantexar en relacién coa asignatura e
seguimento dos traballos, exercicios pedidos, etc. cando o precisen concertando previamente unha cita
polo correo electrénico

Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Traballo Na avaliacion terase en conta, o tipo de traballo desenvolvido, a 100 Al Bl Cé D1
tutelado calidade da memoria escrita presentada, a calidade da presentacion A5 B4 Cc9 D3
oral e as respostas dadas 4s preguntas Cl4
C15

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Para aprobar a materia como minimo sera necesario facer e enviar a través da plataforma de teledocencia un traballo de
calidade. A participacién nas diversas preguntas expostas via plataforma de teledocencia, asi como a presentacién do
traballo e a asistencia e participacién nas presentaciéns dos demais compafieiros, serviradn para obter mellores
cualificacidns. Serd obrigatorio ter no espacio da asignatura na plataforma unha foto-carnet antes da data de comenzo das
clases. Recdrdase que, como estudante da Universidade de Vigo, comprométeuse a actuar de modo honesto e ético en
todas as actividades nas que participe e estén organizadas pola Universidade. En particular, na realizacién das tarefas
académicas (exames, traballos, [J) comprometeuse a non utilizar ningiin medio nin dispositivo non autorizado, a non
aproveitarse do traballo doutros (copia, plaxio,[]) e a non recibir axuda non autorizada sexa cal sexa o medio utilizado. O
incumprimento destes compromisos sera penalizado.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Hernandez Urzda, M.A., Microbiologia de los alimentos : fundamentos y aplicaciones en ciencias de la salud,
Editorial Médica Panamericana, 2016

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods), Diversos titulos da serie de libros
publicados por este organismo internacional, Acribia, 2000 en adiante

Jay, J.M., Loessner, M.J., Golden, D.A., Microbiologia moderna de los alimentos, 52 Ed., Acribia, 2009

Madrid Vicente, A., TEXTO IMPRESO Curso de manipulador de alimentos : el curso mas moderno, completo y
practico que se ha hecho para la formacion profesional del manipulador de alimentos, AMV, 2012

Montville, T. J., Montville, K.R., Microbiologia de los alimentos: introduccién, Acribia, 2009

Mossel, D. A.A., Moreno, B. Struijk, C.B, Microbiologia de los alimentos : fundamentos ecoldgicos para garantizar y
comprobar la inocuidad y la calidad de los alimentos, 22 Ed., Acribia, 2002
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Ray, B., Bhunia, A., Fundamentos de microbiologia de los alimentos, 42 ed, McGraw-Hill Interamericana, 2010
Bibliografia Complementaria

Bases de datos cientificas as que esta suscrita a UVigo,

Libros sobre "manipulacion de alimentos" "APPCC" ou "HACCP", "Hixiene de alimentos", "Limpeza e
desinfeccion", etc.,

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Composicion de Alimentos

Materia Composicién de
Alimentos
Cadigo 001M139V01112
Titulacién Méster
Universitario en
Nutricion
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 1c
Lingua de Castelan

imparticion  Galego

Depart

amento Bioloxia funcional e ciencias da salde
Quimica analitica e alimentaria

Coordinador/a Gonzéalez Matias, Lucas Carmelo

Reboredo Rodriguez, Patricia

Profesorado  Gonzalez Matias, Lucas Carmelo

Reboredo Rodriguez, Patricia

Correo-e lucascgm@uvigo.es

preboredo@uvigo.es

Web

Descricién Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de identificar a composicién e calidade dos

xeral

nutrientes que se atopan en cada clase de alimento.

Competencias

Cddigo

Al

Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou na aplicacién de ideas, acotio nun contexto de investigacién

A5 Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun modo que haberd
de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.continuar estudando dun xeito que terd que ser, en grande medida,
autodirixido e auténomo.

Bl Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacidn cientifica e tecnoldxica ou altamente
especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e da metodoloxia de
traballo nun ou en mais campos de estudo

B4 Ser capaz de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenrolo de novas e innovadoras
metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoléxico ou profesional concreto, en xeral
multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa actividade

C2  Ter adquirido cofiecementos do destino e da funcién das principais moléculas combustibeis: glicidos, lipidos e
proteinas.

Cc8 Saber recofiecer o papel dos nutrientes (hidratos de carbono, lipidos, proteinas e minerais) abarcando o estudo dos
procesos da dixestidn, absorciéon e metabolizacion.

Cl4 Ter adquirido cofiecementos da regulamentacion espafiola e europea de manipuladores de alimentos

D1 Saber transmitir dun modo claro e sen ambiglidades a un publico especializado ou non, resultados procedentes da
investigacion cientifica e tecnoléxica ou do dmbito da innovacién mais avanzada, asi como os fundamentos mais
relevantes sobre os que se sustentan.

D3 Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenrolo profesional e da sua especializaciéon nun ou mais

campos de estudo.

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de

Formacioén e
Aprendizaxe

RA1l: O
cada a

alumno debe ser capaz de identificar a composicién e calidade dos nutrientes que se atopanen Al

limento A5
Bl
B4
C2
C8
Cl4
D1
D3
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RA2: O alumno deberd cofiecer que é un composto bioactivo, onde se atopan e como se poden extraere Al

cuantificar

Contidos

Tema

TEMA 1. Introducion

Introducién 4 Quimica dos Alimentos. Os alimentos como nutrientes.
Clasificacion dos alimentos. Necesidades caldricas. Necesidades proteicas.
Calidade e complementacién proteica. Outros nutrientes; minerais;
vitaminas.

TEMA 2. Carne e derivados carnicos

Estrutura e composicién quimica do muisculo esquelético. Transformacion
do musculo en carne. Valor nutritivo. Principais derivados cérnicos:
clasificacién, composicién, caracteristicas e valor nutritivo.

TEMA 3. Peixes e derivados

Os produtos do mar e os seus derivados. Introducién. Principais grupos de
organismos explotados como alimento: plantas marifias, moluscos,
crustaceos. O eixo :constitucion da pel e do tecido muscular, composicién,
valor nutritivo. Produtos derivados: farifias, proteinas do krill, produtos
gelificados.

TEMA 4. Ovos e ovoproductos

Ovos e ovo-produtos. Introducién. Estrutura do ovo. Composicién quimica
de: casca, xema e clara. Valor nutritivo.
Os ovoproductos. Propiedades funcionais das proteinas do ovo.

TEMA 5. Leite e derivados lacteos

Leite. Introducidn; definicién. Clasificaciéon. Composicién, caracteristicas e
valor nutritivo. Outros tipos de leite; Leite de ovella e leite de cabra.

TEMA 6. Derivados lacteos

Produtos lacteos. Concepto. Tipos de leites comerciais. Produtos
fermentados, clasificacién, composicién e valor nutritivo. Sobremesas
lacteas. Subproductos das industrias lacteas.

TEMA 7. Aceites e graxas comestibles

Aceites e graxas comestibles. Introduccién. Clasificacién, funciéns
nutritivas. Composicién quimica xeral e valor nutritivo. Aceites e graxas de
orixe vexetal. Composicién de frutos

oleaxinosos: aceite de oliva e de orujo. Composicién de semillas
oleaxinosas. Graxas plasticas comestibles. Definicion. Sebos e
mantequillas, composicién, caracteristicas e valor nutritivo.

Shortenings; composicién, caracteristicas e valor nutritivo, uso industrial.
Mantequilla; composicién, caracteristicas e valor nutritivo. Margarina;
composicion, caracteristicas e valor nutritivo

TEMA 8. Cereais e derivados

Cereais. Introducién. Importancia dos cereais na alimentacién.
Clasificacion. Localizacién de nutrientes no gran do cereal. Composicion
Quimica xeral. Cereais non

panificables. Concepto. Arroz: introducién, composicién e valor nutritivo;
enriquecemento, principais produtos elaborados. Millo. Sorgo e Millo.
Cebada: producién, composicién, usos industriais.

Avena. Cereais panificables. Concepto. Trigo, Centeo. Cereais elaborados.

TEMA 9. Tubérculos

Tubérculos e raices feculentas. Concepto. Composicidn, caracteristicas e
valor nutritivo de: pataca, batata, chufa, iame e tapioca.

TEMA 10. Leguminosas

Leguminosas. Introducion. Definicién e clasificacion. Composicién xeral e
valor nutritivo. Legumes de contido baixo en graxa: fabas, lentellas,
garavanzos. Leguminosas de contido

alto en aceite. Descricién, producién e consumo. Composicion e valor
nutritivo. A soia: produtos non fermentados, produtos proteicos e
obtencién de lecitina. O cacahuete e os seus derivados.

TEMA 11. Hortalizas

Hortalizas. Tipos, Composicidn. Valor nutritivo. Derivados de hortalizas:
tomate, cebola, alcachofas, esparragos. Produtos encurtidos.

TEMA 12. Froitas e froitos secos

Froitas e froitos secos. Concepto. Clasificacion. Composicion,
caracteristicas e valor nutritivo. Composicién e valor nutritivo dos seus
derivados: froitas disecadas, en conserva, marmeladas,

confituras, acirras, zumes de froitas e cremogenados.

TEMA 13. Cacao e derivados

Cacao e productos derivados. Introduccién. Composicidn, caracteristicas e
valor nutritivo. O chocolate: composicidn, caracteristicas e valor nutritivo.

TEMA 14. Condimentos e especias

Condimentos e especias. Introduccién. Clasificacién. Condimentos
naturais: sal e vinagre. Condimentos aromaticos. Condimentos preparados
ou sazonadores.
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TEMA 15. Alimentos doces naturais Alimentos doces naturais. Introducién. Fontes de obtencién de sacarosa: a
cana de azucre; a remolacha azucreira. Outras fontes. O mel, obtencién,
composicion, caracteristicas e valor nutritivo.

TEMA 16. Auga A auga como bebida. Bebidas refrescantes. Concepto. Auga potable.
Augas envasadas. Clasificaciéon. Composicién e caracteristicas. Bebidas
refrescantes. Bebidas carbonatadas, non
carbonatadas, en po, deportivas e enriquecidas. Bebidas de cola.

TEMA 17. Bebidas estimulantes Bebidas estimulantes. O café e os seus sucedaneos: introducion,
composicion do café cru e tostado. Produtos elaborados. O té: introducién,
clases. Té negro composicion. Té verde,
composicion. O Mate, composicién. Produtos da noz de cola.

TEMA 18. Bebidas alcohdlicas Bebidas alcohdlicas. Introducién; definicién. Clasificacion. Aspectos
nutricionais. Vifio; composicién e caracteristicas. Cervexa; composicion e
caracteristicas.

TEMA 19. Bebidas espirituosas Bebidas espirituosas. Definicién. Clasificacién. Augardentes e Licores.
Composicién e caracteristicas

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Actividades introdutorias 3 0 3
Resolucién de problemas 6 30 36
Practicas con apoio das TIC 6 30 36

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

Metodoloxia docente
Descricién

Actividades introdutoriasActividades encamifiadas a tomar contacto e reunir informacién sobre o alumnado, asi como
presentar a materia.

Resolucién de Actividade na que se formulan problemas e/ou exercicios relacionados coa materia. Os alumnos

problemas deben desenvolver soluciéns adecuadas ou correctas mediante os cofiecementos adquiridos
previamente.

Practicas con apoio das Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e adquisicion de habilidades

TIC bésicas e procedementos relacionados coa materia de estudo. Desenvolverase a través das TICs de
maneira auténoma.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Resolucién de problemas Atendérase ao alumno a través da plataforma de teledocencia ou o correo electrénico, as
preguntas e dubidas expostas durante o desenvolvemento da materia. Ademais os alumnos
poden facer uso de titorias presenciais previa solicitude.

Practicas con apoio das  Atendérase ao alumno a través da plataforma de teledocencia ou o correo electrénico, as
TIC preguntas e dubidas expostas durante o desenvolvemento da materia. Ademais os alumnos
poden facer uso de titorias presenciais previa solicitude.

Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Resolucién de A resolucién dos boletins de exercicios supora ata un 50% da nota 50 A5 Bl (2 D1
problemas final, que incluird a presentacién en tempo dos mesmos asi como o0s B4 C8 D3
resultados obtidos nos mesmos. Cl14
Practicas con A interiorizaciéon dos contidos da materia avaliarase mediante a 50 A5 Bl C2 D1
apoio das TIC realizacién de cuestionarios tipo test que o alumno debe realizar ao B4 C8 D3
final de cada tema, estes cuestionarios representaran un 50% da nota Cl14
final.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Os alumnos terdn 3 oportunidades para realizar o cuestionario e mellorar a nota. Para efectos de avaliacién terase en conta
a nota mais alta alcanzada nos 3 intentos. O cuestionario autocorrixese co cal cada un sabera a sta puntuacién
inmediatamente.

A avaliacién final da materia obterase tras promediar as puntuaciéns alcanzadas en cada un dos cuestionarios e boletins
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realizados.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Kuklinski C, Nutricion y bromatologia, 9788428213301, Ediciones Omega, S.a., 2003

Damodaran S y Parkin KL, Quimica de los Alimentos, 9788420012506, 42 edicién, Editorial Acribia, 2021

Mendoza E y Calvo C, Bromatologia. Composicion y propiedades de los alimentos, 978-607-15-0379-4, Mc Graw-Hill
Interamericana Editores, 2010

Larrafiaga I), Control e higiene de los alimentos, 9788448114176, S.A. McGraw-Hill/Interamericana de Espafia, 1998
Bibliografia Complementaria

Mataix, J, Nutricidon y alimentaciéon humana, 9788484736646, 22 edicion, Editorial Ergén, 2015

Bello Gutiérrez J, Ciencia bromatolégica: principios generales de los alimentos, 9788479784478, Editorial Diaz de Santos, 2013
Nufiez M y Navarro C, Nueva Guia de Composicion de los Alimentos, 9788415541318, Editorial RBA Libros, 2012

Vollmer G, Josst G, Schenker D, Sturm W, Vreden N, Elementos de Bromatologia descriptiva, 9788420008776, Editorial Acribia,
1999

Yufera, P, Quimica de los alimentos, 9788477384519, Editorial Sintesis, 1997

Belitz HD y Grosch W, Quimica de los Alimentos, 9788420006314, 22 edicidn, Editorial Acribia, 1997

Base de Datos Espafiola de Composicién de Alimentos, http://www.bedca.net/bdpub/,

Bases de datos FAO/INFOODS de composicién de alimentos,
http://www.fao.org/infoods/infoods/tablas-y-bases-de-datos/bases-de-datos-faoinfoods-de-composicion-de-alimentos/es/,
Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricién,

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan inicio.htm,

Agencia Europea de Seguridad Alimentaria, https://www.efsa.europa.eu/,

Recomendacidns

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Nutricién Humana/O01M139V01109

Quimica e Bioquimica Alimentaria/O01M139V01110
Tecnoloxia Culinaria e Alimentaria/O01M139v01113
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Tecnoloxia Culinaria e Alimentaria

Materia Tecnoloxia
Culinaria e
Alimentaria
Cadigo 001M139V01113
Titulacién Master
Universitario en
Nutricion
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 1c
Lingua de Castelan

imparticion  Galego

Depart

amento Bioloxia funcional e ciencias da salde
Quimica analitica e alimentaria

Coordinador/a Figueiredo Gonzalez, Maria

Gonzélez Matias, Lucas Carmelo

Profesorado  Figueiredo Gonzalez, Maria

Gonzélez Matias, Lucas Carmelo

Correo-e mariafigueiredo@uvigo.es

lucascgm@uvigo.es

Web

Descricién Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de comprender e distinguir os distintos

xeral

procedementos que se utilizan para o envasado e a
conservacion dos alimentos

Competencias

Cddigo

Al

Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou na aplicacién de ideas, acotio nun contexto de investigacién

A5

Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun modo que haberd
de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.continuar estudando dun xeito que terd que ser, en grande medida,
autodirixido e autébnomo.

Bl

Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacidn cientifica e tecnoldxica ou altamente
especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e da metodoloxia de
traballo nun ou en mais campos de estudo

B4

Ser capaz de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenrolo de novas e innovadoras
metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoléxico ou profesional concreto, en xeral
multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa actividade

C15

Ter adquirido cofilecementos das técnicas de conservacidn e envasado dos alimentos.

D1

Saber transmitir dun modo claro e sen ambigliidades a un publico especializado ou non, resultados procedentes da
investigacion cientifica e tecnoléxica ou do &mbito da innovacién mais avanzada, asi como os fundamentos mais
relevantes sobre 0s que se sustentan.

D3

Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenrolo profesional e da sda especializaciéon nun ou mais
campos de estudo.

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de

Formacién e
Aprendizaxe

Cofecer os tratamentos e manipulaciéns a que se someten os alimentos para prolongar a sda vida util, Al
para modificar as slUas caracteristicas ou acondicionalos para o consumo. A5

Bl
B4
C15
D1
D3

Cofiecer os tratamentos e manipulacidns a que se someten os alimentos para prolongar a sua vida Util,
para modificar as slas caracteristicas ou acondicionalos para o consumo.

Cofiecer o desenvolvemento dos procesos tecnoldxicos implicados na preparacién culinaria dos pratos Al
cocifiados destinados a formar parte dos menus que integran a alimentacién humana. A5

Bl
B4
C15
D1
D3
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RA2: Coriecer e comprender a composicion dos alimentos e as materias primas e adquirir destreza na
categorizacion dos distintos alimentos. Distinguir entre compofientes nutritivos e non nutritivos.
Comprender o valor nutritivo e funcional dos alimentos.

Contidos

Tema

BLOQUE A XENERALIDADES

TEMA 1 Introducién & Tecnoloxia dos Alimentos.

TEMA 2 Axentes causales da alteracién dos alimentos.
BLOQUE B METODOS DE CONSERVACION DOS ALIMENTOS
TEMA 3 Conservacién dos alimentos pola accién da calor.
TEMA 4 Conservacién dos alimentos por irradiacion.
TEMA 5 Conservacién dos alimentos pola accién do frio.
TEMA 6 Conservacién dos alimentos por reducién da actividade da auga.
TEMA 7 0 afumado.

TEMA 8 A fermentacion.

TEMA 9 Os aditivos quimicos.

BLOQUE ENVASADO DE ALIMENTOS

TEMA 10 Envasado e empaquetado dos alimentos.
BLOQUE D TECNOLOXIA CULINARIA

TEMA 11 Introducién & Tecnoloxia Culinaria.

TEMA 12 Operaciéns e procesos en Tecnoloxia Culinaria.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Resolucién de problemas 6 30 36
Practicas con apoio das TIC 6 30 36
Actividades introdutorias 3 0 3

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

Metodoloxia docente

Descricién
Resolucién de Actividade na que se formulan problemas e/ou exercicios relacionados coa materia. Os alumnos
problemas deben desenvolver soluciéns adecuadas ou correctas mediante os cofiecementos adquiridos

previamente.
Practicas con apoio das Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e adquisicion de habilidades
TIC basicas e procedementos relacionados coa materia de estudo.
Desenvolverase a través do TIC de maneira auténoma.
Actividades introdutoriasActividades encamifiadas a tomar contacto e reunir informacién sobre o alumnado, asi como
presentar a materia.

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicas con apoio A atencidn personalizada completarase mediante as titorias. A gran achega da titoria como

das TIC modalidade de ensino é a posibilidade de facilitar a personalizacién e individualizacién do proceso de
ensino-aprendizaxe. Por medio da atencidn titorial apdiase e asesora ao estudante no seu proceso de
aprendizaxe, axustandose as slas peculiaridades e necesidades concretas. As titorias favorecen o
seguimento do desenvolvemento do estudante. Permiten ter un cofiecemento maior do estudante: do
seu desenvolvemento académico, das suas dificultades, etc. Tamén propician a relacién interpersoal
profesor-alumno. As sesidns de titorizacién do alumnado pddense realizar a través de medios
telematicos (correo electrdnico, videoconferencia, foros de MOQVI, ...) baixo a modalidade de
concertacion previa

Avaliacion
Descricién Cualificacion Resultados de Formacion e
Aprendizaxe
Resolucién de 0 alumnado terd que enviar nas datas establecidas os boletins 100 Al Bl C15 D1
problemas correspondentes de cada tema para a sUa avaliacion por parte A5 B4 D3

do profesor.

Evaluaranse os Resultados de Aprendizaxe: R1 e R2

Outros comentarios sobre a Avaliacion
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Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Fellows, P., Tecnologia del procesado de los alimentos : principios y practicas, 22 ed., Acribia, S.A., 2007
Bello Gutierrez, J., Ciencia y Tecnologia Culinaria, Diaz de Santos S.A., 1998

Bibliografia Complementaria

Casp Vanaclocha, A., Procesos de conservacion de alimentos, 22 Ed. corr, A. Madrid Vicente: Mundi-Prensa, 2003
Larrafaga, .., Control e higiene de los alimentos, McGraw-Hill, D.L., 2000

Ordofies, J.A., Tecnologia de los alimentos, Sintesis, D.L, 1998

Rees,].A.G., Procesado térmico y envasado de los alimentos, Acribia S.A., 1994

Rodriguez, F.; Aguado, J., Ingenieria de la industria alimentaria, Sintesis, D.L., 2002

Coenders, A., Quimica Culinaria, Acribia, S.A., 1996

Recomendacions

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Composicién de Alimentos/001M139V01112
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Dietotecnia
Materia Dietotecnia
Cadigo 001M139Vv01201
Titulacién Master
Universitario en
Nutricion
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
3 OB 1 2¢C
Lingua de Castelan
imparticién
Departamento Bioloxia funcional e ciencias da saude

Dpto. Externo

Coordinador/a

Gonzalez Matias, Lucas Carmelo

Profesorado  Gonzélez Matias, Lucas Carmelo
Mallo Ferrer, Federico
Martinez Olmos, Miguel Angel
Pérez Gil, M2 Cristina
Portela Collazo, Manuel
Correo-e lucascgm@uyvigo.es
Web
Descricién Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de elaborar unha dieta controlada e de
xeral planificar dietas a nivel individual e colectivo en distintas situacidns fisioldxicas e patoldxicas

Competencias

Cddigo

Al

Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou na aplicacién de ideas, acotio nun contexto de investigacién

A5

Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun modo que haberd
de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.continuar estudando dun xeito que terd que ser, en grande medida,
autodirixido e autébnomo.

Bl

Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacidn cientifica e tecnoldxica ou altamente
especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e da metodoloxia de
traballo nun ou en mais campos de estudo

B4

Ser capaz de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenrolo de novas e innovadoras
metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoléxico ou profesional concreto, en xeral
multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa actividade

Cl1

Ser capaz de elaborar unha dieta controlada a partir de alimentos e recurso enerxéticos.

Cl12

Ser capaz de planificar dietas a nivel individual e colectivo en distintas situaciéns fisioléxicas e/ou patoléxicas e de
elaborar un menu-dieta axustado & idade, condicién fisica, traballo, actividade e patoloxia especifica de maneira
concreta para un suxeito.

D1

Saber transmitir dun modo claro e sen ambigliidades a un publico especializado ou non, resultados procedentes da
investigacion cientifica e tecnoléxica ou do @mbito da innovacién mais avanzada, asi como os fundamentos mais
relevantes sobre os que se sustentan.

D3

Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenrolo profesional e da sda especializaciéon nun ou mais
campos de estudo.

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia

Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de elaborar unha dieta controlada e de Al

planificar dietas a nivel individual e colectivo en distintas situaciéns fisioldxicas e patolédxicas A5
Bl
B4
Cl1
C12
D1
D3

Contidos

Tema

TEMA 1 Elementos da dieta e a stia ponderacidn. Valoracién calérico-nutricional

dos alimentos.
TEMA 2 Axuste da dieta aos requirimentos individuais.
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TEMA 3 Elaboracion de dietas. Planificacion da dieta: utilidade de diferentes
programas informaticos.

TEMA 4 Transformacién da dieta en mends.
TEMA 5 Enquisa nutricional.
Planificacion
Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas con apoio das TIC 2 17 19
Lecciéon maxistral 12 42 54
Exame de preguntas obxectivas 2 0 2

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

Metodoloxia docente

Descricién
Practicas con apoio das Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e adquisicion de habilidades
TIC bésicas e procedementos relacionados coa materia de estudo.

Desenvolverase a través do TIC de maneira auténoma.
Leccién maxistral Exposicidn por parte do profesor dos contidos da materia obxecto de estudo, bases teéricas e/ou

directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante.

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicas con apoio das TIC Atenderase ao alumno a través da plataforma de teledocencia, correo electrénico ou os
medios telematicos que dispofia a Universidade, &s preguntas e dibidas expostas durante o
desenvolvemento da materia

Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Leccién maxistral Puntuarase positivamente a asistencia a clases ata 1.5 0
puntos
Exame de preguntas Exame de preguntas tipo test con 4 opcidns posibles sé 100 Al Bl Cl1 D1
obxectivas unha resposta correcta A5 B4 Cl12 D3

Outros comentarios sobre a Avaliacion
Manteranse as notas de asistencia para a segunda convocatoria

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

J. Mataix Verdl, Nutricion y alimentacién humana, 22 ed., Ergén, 2015

Bibliografia Complementaria

Mataix, J., Tabla de composicion de alimentos, 52 Ed., UNIVERSIDAD DE GRANADA, 2009
Moreiras,O., Tablas de composicion de alimentos : guia de practicas, 162 ed., Piramide, D.L, 2013
Barros, C., Alimentos nuevos y nuevos ingredientes alimenticios y/o alimentarios segun la Comunidad Europea,
VisionLibros, D.L., 2009

Miller, M.)., Nutricién y salud publica,

FESNAD, Boletin consenso de la FESNAD sobre etiquetado nutriciona, 2010

FEN, Libro blanco de la Nutricion en Espana,

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Nutricion Clinica

Materia Nutricion Clinica

Cadigo 001M139V01202

Titulacién Méster
Universitario en
Nutricion

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 1 2¢C

Lingua de Castelan

imparticién

Departamento Bioloxia funcional e ciencias da salde
Bioguimica, xenética e inmunoloxia
Departamento da E.U. de Enfermaria (Meixoeiro)
Dpto. Externo

Coordinador/a Gonzdlez Matias, Lucas Carmelo

Profesorado  Bellido Guerrero, Diego
de Carlos Villamarin, Alejandro Leonides
Diz Chaves, Yolanda Maria
Gonzalez Matias, Lucas Carmelo
Magdalena Lopez, Carlos Jose
Mallo Ferrer, Federico
Martinez Olmos, Miguel Angel
Menor Ferndndez, Eva Maria
Palmeiro Carballeira, Regina

Correo-e lucascgm@uvigo.es

Web

Descricién Ao finalizar a materia espérase que os estudantes demostren unha comprensién detallada das pautas de
xeral alimentacién e o tratamento dietético de varias patoloxias de elevada morbi-mortalidade

Competencias

Cddigo

Al Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou na aplicacién de ideas, acotio nun contexto de investigacién

A5 Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun modo que haberd
de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.continuar estudando dun xeito que terd que ser, en grande medida,
autodirixido e auténomo.

Bl Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacidn cientifica e tecnoldxica ou altamente
especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e da metodoloxia de
traballo nun ou en mais campos de estudo

B4 Ser capaz de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenrolo de novas e innovadoras
metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoléxico ou profesional concreto, en xeral
multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa actividade

C5 Ser capaz de desenrolar réximes nutricionais para a intervencién na patoloxia humana.

C6 Ser capaz de desenrolar réximes nutricionais de calidade hixiénico sanitaria

D1  Saber transmitir dun modo claro e sen ambigiidades a un puUblico especializado ou non, resultados procedentes da
investigacion cientifica e tecnoléxica ou do dmbito da innovacién mais avanzada, asi como os fundamentos mais
relevantes sobre o0s que se sustentan.

D3 Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenrolo profesional e da sda especializaciéon nun ou mais
campos de estudo.

Resultados de aprendizaxe
Resultados previstos na materia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Ao finalizar a materia espérase que os estudantes demostren unha comprensién detallada das pautas de Al
alimentacién e o tratamento dietético de varias patoloxias de elevada morbi-mortalidade A5
Bl
B4
C5
C6
D1
D3

Contidos
Tema
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TEMA 1 Indicacidns de nutricidn enteral e parenteral.

TEMA 2 Férmulas e cdlculo de dietas enterales e parenterales

TEMA 3 Nutricién enteral e parenteral, composicién e vias de acceso
TEMA 4 Seguimento e complicaciéns de nutricién enteral e parenteral.
TEMA 5 Nutricién enteral e parenteral domiciliaria.

TEMA 6 Dietas con modificacién da textura artificiais.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas con apoio das TIC 6 44 50
Leccién maxistral 15 83 98
Exame de preguntas obxectivas 2 0 2

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

Metodoloxia docente

Descricién
Practicas con apoio das Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e adquisicion de habilidades
TIC basicas e procedementos relacionados coa materia de estudo.

Desenvolverase a través do TIC de maneira auténoma.
Leccién maxistral Exposicién por parte do profesor dos contidos da materia obxecto de estudo, bases tedricas e/ou

directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante.

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicas con apoio das TIC Atenderase ao alumno a través da plataforma de teledocencia, correo electrénico ou os
medios telematicos que dispofia a Universidade, &s preguntas e dibidas expostas durante o
desenvolvemento da materia

Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de Formacion e
Aprendizaxe
Leccién maxistral Puntuarase positivamente a asistencia a clases ata 1.5 0
puntos
Exame de preguntas Exame de preguntas tipo test con 4 opciéns posibles sé 100 Al Bl C5 D1
obxectivas unha resposta correcta A5 B4 Cé D3

Outros comentarios sobre a Avaliacion
Manterase a nota de asistencia para a segunda convocatoria

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

Gil, A., Tratado de nutricion, 2 2 ed., Editorial Médica Panamericana, 2017

Salas-Salvadd, NUTRICION Y DIETETICA CLINICA, 3a ed, Elsevier Masson, 2014

Olveira Fuster, Gabriel, Manual de nutricidn clinica y dietética, 32 Edi, Ediciones Diaz de Santos, 2016
Bibliografia Complementaria

Diaz, C., Fundamentos de Nutricién, Servicio de Publicaciones de la Universidad de La, 2012

Martinez, A., Fundamentos de nutricion y dietética : bases metodoldgicas y aplicaciones, Editorial Médica
Panamericana,, 2011

Whitney, E., Tratado general de la nutricién, Paidotribo,, 2011

Mataix, J., Nutricion y alimentacién humana, 22 ed., Ergén, 2009

Liliana Rodota / Maria Eugenia Castro, Nutricién Clinica y Dietoterapia, Editorial Médica Panamericana, 2012

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Dietoterapia

Materia Dietoterapia

Cadigo 001M139V01203

Titulacién Master
Universitario en
Nutricién

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
4.5 OB 1 2¢C

Lingua de Castelan

imparticién

Departamento Bioloxia funcional e ciencias da saude

Dpto. Externo

Coordinador/a Gonzalez Matias, Lucas Carmelo

Profesorado  Francisco Gonzalez, Maria

Garcia-Mayor Garcia, Ricardo
Gonzélez Matias, Lucas Carmelo
Hierro lllanes, M2, Victoria
Magdalena Lopez, Carlos Jose
Martinez Olmos, Miguel Angel
Menor Ferndndez, Eva Maria
Palmeiro Carballeira, Regina
San José Arango, Joaquin
Sanchez Santos, Raquel
Sanchez Sobrino, Paula

Correo-e lucascgm@uvigo.es

Web

Descricién Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de comprender o valor da alimentacién na

xeral

prevencién de enfermidades e a importancia da
intervencién dietética na recuperacién da salde, con especial énfase nas patoloxias comuns

Competencias

Cddigo

Al

Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou na aplicacién de ideas, acotio nun contexto de investigacién

A5

Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun modo que haberd
de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.continuar estudando dun xeito que terd que ser, en grande medida,
autodirixido e autébnomo.

Bl

Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacidn cientifica e tecnoldxica ou altamente
especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e da metodoloxia de
traballo nun ou en mais campos de estudo

B4

Ser capaz de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenrolo de novas e innovadoras
metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoléxico ou profesional concreto, en xeral
multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa actividade

Cl12

Ser capaz de planificar dietas a nivel individual e colectivo en distintas situaciéns fisioléxicas e/ou patoléxicas e de
elaborar un menu-dieta axustado & idade, condicién fisica, traballo, actividade e patoloxia especifica de maneira
concreta para un suxeito.

C13

Entender as principais pautas e indicaciéns da dieta nas patoloxias ambulatorias mais frecuentes, especialmente na
diabetes e na obesidade, ademais da hiperlipemia, alteraciéns do metabolismo proteico, celiacos, metabolopatias de
aminoacidos, etc.

D1

Saber transmitir dun modo claro e sen ambigliidades a un publico especializado ou non, resultados procedentes da
investigacion cientifica e tecnoléxica ou do @mbito da innovacién mais avanzada, asi como os fundamentos mais
relevantes sobre os que se sustentan.

D3

Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenrolo profesional e da sda especializaciéon nun ou mais
campos de estudo.

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de

Formacién e
Aprendizaxe
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Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de comprender o valor da alimentaciéon Al

na prevencién de enfermidades e a importancia da A5
intervencién dietética na recuperacion da salde, con especial énfase nas patoloxias comins Bl
B4
C12
C13
D1
D3
Contidos
Tema
TEMA 1 Obesidade. Dietas hipocaldricas, antes, durante e tras os diferentes
tratamentos.
TEMA 2 Soporte nutricional nos trastornos da conduta alimentaria. Anorexia e
bulimia.
TEMA 3 Diabetes Mellitus. Recomendacidns internacionais. Dietas por raciéns.
Importancia da dieta en situaciéns intercurrentes.
TEMA 4 Soporte nutricional en patoloxias con alteraciéns no procesamento de

hidratos de carbono. Dieta controlada en lactosa. Dieta controlada en
fructosa. Soporte nutricional en patoloxias con alteraciéns no
procesamento de hidratos de carbono. Dieta controlada en sacarosa. Dieta
restrinxida en galactosa.

TEMA 5 Hiperlipemia e risco cardiovascular. Dietas controladas en colesterol e
graxas saturadas. Dieta controlada en &cidos grasos. Dietas modificadas
en triglicéridos de cadea longa e de cadea media. Dietas cetoxénicas.

TEMA 6 Dietas en alteraciéns do metabolismo proteico e aminoacidico. Soporte
nutricional na insuficiencia renal aguda e crénica. Sindrome nefrético.
Soporte nutricional na Hepatopatia crénica e transplante hepatico.

TEMA 7 Enfermidade celiaca. Dieta controlada en glute.

TEMA 8 Soporte nutricional en metabolopatias dos aminodcidos. Fenilcetonuria,
homocistinuria, a enfermidade de ourifios de jarabe de arce, o trastorno do
ciclo da urea.

TEMA 9 Dietas controladas en purinas.

TEMA 10 Metabolismo hidrosalino. Dieta controlada en sodio. Dieta controlada en

potasio. Dieta na Hipertension arterial. Metabolismo fosfocalcico.
Osteoporose. Dieta controlada en calcio. Nefrolitiasis.

TEMA 11 Anemia e hemocromatosis. Dieta controlada en ferro. Enfermidade de
Wilson. Dieta controlada en cobre. Dietas adaptadas a patoloxia
especifica.

TEMA 12 Diarrea e estrinximento. Dieta pobre en fibras rica en fibra.

TEMA 13 Soporte nutricional na enfermidade inflamatoria intestinal. Soporte

nutricional en pacientes con fistulas do tubo dixestivo. Intestino curto.
Soporte nutricional no paciente con cirurxia de estémago/ou eséfago.
Soporte nutricional no paciente con cirurxia de colon.

TEMA 14 Soporte nutricional na pancreatitis. Soporte nutricional no paciente con
pancreatectomia.

TEMA 15 Soporte nutricional no paciente hematoldxico (transplante de medula
Osea).

TEMA 16 Soporte nutricional no paciente con patoloxia pulmonar. Fibrose quistica.

TEMA 17 Soporte nutricional no paciente VIH.

TEMA 18 Soporte nutricional no paciente séptico e critico.

TEMA 19 Soporte nutricional no paciente oncoléxico. Sindrome caquexia-anorexia.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas con apoio das TIC 3 9.5 12.5
Leccién maxistral 26 72 98
Exame de preguntas obxectivas 2 0 2

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

Metodoloxia docente

Descricién
Practicas con apoio das Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e adquisicidon de habilidades
TIC bdsicas e procedementos relacionados coa materia de estudo.

Desenvolverase a través do TIC de maneira auténoma.
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Leccién maxistral Exposicidn por parte do profesor dos contidos da materia obxecto de estudo, bases tedricas e/ou
directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante.

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicas con apoio das TIC Atenderase ao alumno a través da plataforma de teledocencia, correo electrénico ou os
medios telematicos que dispofia a Universidade, &s preguntas e dibidas expostas durante o
desenvolvemento da materia

Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Leccién maxistral Puntuarase positivamente a asistencia a clases ata 1.5 0
puntos
Exame de preguntas Exame de preguntas tipo test con 4 opcidns posibles sé 100 Al Bl (12 D1
obxectivas unha resposta correcta A5 B4 C13 D3

Outros comentarios sobre a Avaliacion
Manterase nota de asistencia para a segunda convocatoria

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Larrafiaga, |., Dietética y dietoterapia, McGRaw-Hill, 2011

Mahan & Raymond, KRAUSE. DIETOTERAPIA, 14 ed, Elsevier, 2017

Bibliografia Complementaria

Salas-Salvador, J., Nutricion y dietética clinica, 22 ed., Elsevier, D.L, 2008

Luis, D., Nutricion y dietética aplicada a las enfermedades, Universidad de Valladolid. secretariado de publica, 2007
Cervera, P., Alimentacion y dietoterapia : (nutricion aplicada en la salud y la enfermedad), 42 ed., McGraw-Hill
InteramericanaD.L, 2005

Mufioz, M., Nutricién aplicada y dietoterapia, 22 ed, Eunsa, 2004

D. A. de Luis Roman, R. Aller de la Fuente, O. Izaola Jadregui, Problemas nutricionales en pacientes con enfermedades
digestivas, Universidad de Valladolid. secretariado de publica, 2004

Giuseppe Russolillo, Iciar Astiasaran, . Alfredo Martinez, Intervencidn dietética en la obesidad, Eunsa, 2003

R. Aller de la Fuente, Dietética aplicada a la practica clinica, Universidad de valladolidSecretariado de Publicaci, 2002

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Traballo de Fin de Master

Materia Traballo de Fin de
Master
Cadigo 001M139V01204
Titulacién Master
Universitario en
Nutricion
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
15 OB 1 2¢C
Lingua de Castelan
imparticiéon
Departamento

Coordinador/a Gonzalez Matias, Lucas Carmelo

Profesorado

Bellido Guerrero, Diego
Carballo Rodriguez, Julia

de Carlos Villamarin, Alejandro Leonides
Diz Chaves, Yolanda Maria
Figueiredo Gonzalez, Maria
Francisco Gonzalez, Maria
Fucifios Gonzélez, Clara

Garcia Soidan, José Luis
Garcia-Mayor Garcia, Ricardo
Gbémez Heras, Raquel

Gonzdlez Matias, Lucas Carmelo
Hierro lllanes, M2, Victoria
Lamas Castro, José Antonio
Lépez Pérez, Miguel

Lorenzo Carrero, Jaime Miguel
Luna Cano, Reyes

Magaddn Mompo, Susana
Magdalena Lopez, Carlos Jose
Mallo Ferrer, Federico

Martinez Olmos, Miguel Angel
Menor Ferndndez, Eva Maria
Miguel Villegas, Encarnacion de
Miguez Miramontes, Jesds Manuel
Palmeiro Carballeira, Regina
Pastrana Castro, Lorenzo Miguel
Penin Alvarez, Manuel

Pérez Alvarez, Maria José

Pérez Gil, M2 Cristina

Portela Collazo, Manuel
Reboredo Rodriguez, Patricia
Rodriguez Lépez, Luis Alfonso
Rua Rodriguez, Maria Luisa

San José Arango, Joaquin
Sanchez Santos, Raquel
Sanchez Sobrino, Paula
Santisteban Sanz, Pilar

Spuch Calvar, Carlos

Taboada Montero, M2 Cristina
Turnes Vaquez, Juan

Correo-e

lucascgm@uyvigo.es

Web

Descricién
xeral

Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de expor o seu traballo de fin de master

ante un tribunal e en sesidén publica

Competencias

Cddigo

Al Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou na aplicacién de ideas, acotio nun contexto de investigacién

A5 Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun modo que haberd
de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.continuar estudando dun xeito que terd que ser, en grande medida,

autodirixido e auténomo.
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Bl Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacidn cientifica e tecnoldxica ou altamente
especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e da metodoloxia de
traballo nun ou en mais campos de estudo

B2 Saber aplicar e integrar os seus cofiecementos, na compresion de estes, o seu fundamento cientifico e as stas
capacidades de resolucién de problemas en contornos novos e definidos de maneira imprecisa, incluindo contextos
de cardcter multidisciplinar tanto investigadores como profesionais altamente especializados.

B3 Saber avaliar e seleccionar a teoria cientifica adecuada e a metodoloxia precisa dos seus campos de estudos para
formular suizos a partir de informacién incompleta ou limitada incluindo, cando sexa preciso e pertinente, unha
reflexién sobre a responsabilidade social ou ética ligada & solucién que se propofia en cada caso.

B4 Ser capaz de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenrolo de novas e innovadoras
metodoloxias de traballo adaptadas ao dmbito cientifico/investigador, tecnoldxico ou profesional concreto, en xeral
multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa actividade

C1 Saber integrar os principios basicos do metabolismo intermediario e o seu control encimético e endocrinoléxico

C2  Ter adquirido cofiecementos do destino e da funcién das principais moléculas combustibeis: glicidos, lipidos e
proteinas.

C4 Ter adquirido cofilecementos avanzados sobre a estrutura, relaciéns e funciéns dos érganos endécrinos, as hormonas
e metabolitos

D1 Saber transmitir dun modo claro e sen ambigiiidades a un publico especializado ou non, resultados procedentes da
investigacion cientifica e tecnoléxica ou do &mbito da innovacién mais avanzada, asi como os fundamentos mais
relevantes sobre 0s que se sustentan.

D3 Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenrolo profesional e da sta especializaciéon nun ou mais
campos de estudo.

Resultados de aprendizaxe
Resultados previstos na materia Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de expor o seu traballo de fin de master Al
ante un tribunal e en sesién publica A5
Bl
B2
B3
B4
Cl
c2
C4
D1
D3

Contidos
Tema
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CARACTERISTICAS XERAIS

O traballo fin de Master debera permitir avaliar as capacidades adquiridas
polo alumno dentro das areas de cofiecemento do Master.

Deberd ser realizado individualmente por cada alumno baixo a direccién
dun titor que lle serd asignado pola Comision Académica do Master ao
comezo do mesmo segundo os criterios establecidos pola mesma. Este
titor poderd un profesor doutra instituciéon de entre as incluidas no Master
(Hospitais do Sergas) e cuxa misién fundamental sera fixar as
especificacions do Traballo fin de Master, orientar ao alumno durante a
realizacion do mesmo e garantir que os obxectivos iniciados inicialmente
son alcanzados no tempo fixado de forma adecuada. Sera doutor.

A Comisién Académica supervisara e controlard a correcta realizacién e o
nivel de calidade do Traballo fin de Master, vixiando a homoxeneidade no
traballo esixido aos alumnos, o grao de dificultade e as cualificaciones.
Para iso contard cun informe que debera emitir o titor, sobre cada traballo
fin de Master. No devandito informe, sera incluido un resumo do traballo e
0s obxectivos

alcanzado, asi como unha estimacién da dedicacién real do alumno en
créditos europeos.

O numero total de créditos do mesmo sera de 15 ECTS

A CAM do Master serd o encargado de tramitar internamente a asignacion
de titores e o traballo fin de Master, tendo en conta as preferencias do
alumno por unha lifia de traballo en concreto e a carga docente dos
posibles titores.

A adxudicacion do traballo fin de Master deberd realizarse cada ano antes
da finalizacién das clases do primeiro cuadrimestre, debendo publicarse as
adxudicaciéns entre as cales se incluiran

0 nome do alumno, o titulo do Traballo fin de Master, obxectivos, e
profesor titor. A adxudicacion farase de comun acordo entre o titor e o
alumno, co visto e prace do Coordinador.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

Os alumnos desenvolveran un proxecto tedrico-practico sobre temas de
nutricidon desenvolvidos durante o Master, con especial énfase nos
aspectos practicos, clinicos e de investigacién. Como xa dixemos
anteriormente, asignarase un titor especifico para dirixir e supervisar o
Traballo Fin de Master de cada alumno de entre os profesores do
programa adscritos & Universidade de Vigo. Este traballo constard dunha
formulacién inicial que saira da discusién persoal entre alumno e titor,
revision bibliografica do tema, implementacién da metodoloxia,
desenvolvemento e seguimento do procedemento clinico ou experimental,
analise e valoracién e graficado dos resultados, e conclusiéns do proxecto.
Calquera profesor incluido no cadro docente do Master podera ser titor de
Traballo Fin de Master.

Os temas a desenvolver deberadn encadrarse claramente nalgunha das
materias do médulo de Nutricién do Master: Nutricién Humana, Dietética,
Dietoterapia, Dietotecnia, Nutricién Clinica, Composicién de Alimentos,
Quimica e Bioquimica dos alimentos, Manipulacién de alimentos ou
Tecnoloxia Culinaria e Alimentaria, pero non sera unha mera repeticién
dos contidos desenvolvidos

en cada materia, sendn que desenvolverd cumpridamente algin apartado
concreto dunha das materias, desde a perspectiva practica do profesional
gue se vaia a desenvolver no campo da nutricién.

A comisién académica do Master de Nutricién determinou que os TFMs
deben pertencer a unha das seguintes categorias:

BIBLIOGRAFICO. A proposta do profesor titor. Sen experimentalidade.
DESENVOLVEMENTO DE CONTIDOS do Master. A proposta do profesor
desenvolverase de forma practica e aplicada algun dos contidos
impartidos en calquera das materias do Master. Experimentalidade media-
baixa.

EXPERIMENTAL. A proposta do profesor titor desenvolverase un traballo de
investigacion incluido nas liflas do grupo de investigacién correspondente.
Experimentalidade media-alta.

Paxina 54 de 56



PROCEDEMENTO O traballo presentarase por escrito co visto e prace do titor do mesmo e a
firma do alumno, ante a Comisién Académica do Master. Devandito
traballo serd defendido en publico para ser avaliado por unha Comisién
Evaluadora que se nomeara anualmente constituida por polo menos tres
membros profesores do Master.

0 alumno do Master debera realizar unha presentacion audiovisual sobre o
proxecto desenvolvido, que expora publicamente ante a Comisién
Evaluadora, na forma e data que estableza a Comisién Académica do

Master.
Planificacion
Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Traballo tutelado 74 296 370
Traballo 5 0 5

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

Metodoloxia docente

Descricién

Traballo tutelado Os alumnos desenvolverdn un proxecto tedrico-practico sobre temas de nutricién desenvolvidos
durante o Master, con especial énfase nos aspectos practicos, clinicos e de investigaciéon. Como xa
dixemos anteriormente, asignarase un titor especifico para dirixir e supervisar traballo de Fin de
Mdaster de cada alumno de entre os profesores do programa adscritos & Universidade de Vigo. Este
traballo constara dunha formulacién inicial que saird da discusién persoal entre alumno e titor,
revisién bibliografica do tema, implementacién da metodoloxia, desenvolvemento e seguimento do
procedemento clinico ou experimental, andlise e valoracién e graficado dos resultados, e
conclusiéns do proxecto. Calquera profesor incluido no cadro docente do Master podera ser titor de
Traballo
Fin de Master.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Traballo tutelado A titorizacidn consistird en supervisar e orientar o/a estudante na tematica, metodoloxia, elaboracion,
presentacion e calquera outro aspecto académico relativo ao traballo de fin de master; asi como facilitar
a sla xestién, dinamizar e facilitar todo o proceso ata a presentacién e a defensa do mesmo.

Avaliacion
Descricién Cualificacion Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
TraballoSera preciso o informe do Tutor na data establecida, para poder 100 Al Bl Cl D1
solicitar a defensa do TFM por parte del alumno. A5 B2 Cc4 D3
Nota do tutor de 0-30% B3

B4
Defensa ante o tribunal 0-70%

Outros comentarios sobre a Avaliacion

O titor do TFM debe asinar a autorizaciéonn do traballo fin de master, que incluirase na memoria do TFM e con firma orixinal
do Titor. O titor ademais deberd enviar a nutricion@uvigo.es unha ribrica coa valoracién do TFM, a puntuacién
correspondente a valoracidn do titor serd ata 0 30% da nota.

0 resto da cualificacién 70% restante vird determinada pola media das valoraciéns outorgadas por cada un dos profesores
compoiientes da comisidn avaliadora dos TFMs. Nela terase en conta, o tipo de traballo desenvolvido, a calidade da memoria
escrita presentada, a calidade da presentacion oral e as respostas dadas as preguntas da comisién.

Os criterios de valoracién estadn adapatado ao Reglamento para a realizacién do traballo fin de master (Aprobado en
Consello de Goberno 15 de xufio de 2016 e modificado o 13 de novembro de 2018)

En funcién do tipo de TFM desenvolvido, recomandase aos profesores da comisién utilizar un baremo de valoracién segundo
as seguintes pinzas: Bibliografico, 5-8 puntos; Desenvolvemento de contidos, 6-9 puntos; Experimental, 7-10 puntos.

Bibliografia. Fontes de informacion
Bibliografia Basica
Bibliografia Complementaria

Recomendacions
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