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DATOS IDENTIFICATIVOS
Bioquimica e Bioloxia Molecular

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

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

Profesorado  Gonzélez Matias, Lucas Carmelo
Pastrana Castro, Lorenzo Miguel

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

Web
Descricién (*)Al finalizar la asignatura se espera que los estudiantes sean capaces de tener una visién de conjunto de las
xeral partes en las que se estructura la bioguimica

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

(*)Competencia Basica 1 Al

Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo
y/o aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de investigacion

Saber Al

Competencia Bésica 5

Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un
modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

(*)Competencia Basica 1 A5
Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo
y/o aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de investigacion

Saber Al

Competencia Bésica 5

Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un
modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.
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(¥*)Competencia General 1 Bl
Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y tecnolégica o
altamente especializado, una comprensién detallada y fundamentada de los aspectos tedricos y practicos

y de la metodologia de trabajo en uno o0 mas campos de estudio.

saber hacer A6

Competencia General 4

Ser capaces de predecir y controlar la evolucién de situaciones complejas mediante el desarrollo de

nuevas e innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al &mbito cientifico/investigador, tecnoldgico o
profesional concreto, en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

saber hacer A9

(¥*)Competencia General 1 B4
Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y tecnolégica o
altamente especializado, una comprensién detallada y fundamentada de los aspectos tedricos y practicos

y de la metodologia de trabajo en uno o mas campos de estudio.

saber hacer A6

Competencia General 4

Ser capaces de predecir y controlar la evolucién de situaciones complejas mediante el desarrollo de

nuevas e innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al &mbito cientifico/investigador, tecnoldgico o
profesional concreto, en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

saber hacer A9

(*)Competencia Transversal 1 D1
Saber transmitir de un modo claro y sin ambigliedades a un publico especializado o no, resultados
procedentes de la investigacion cientifica y tecnolégica o del ambito de la innovacién mas avanzada, asf
como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

saber hacer B1

Competencia Transversal 3

Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacién en
uno 0 mas campos de estudio

Saber estar /ser B3

(*)Competencia Transversal 1 D3
Saber transmitir de un modo claro y sin ambigliedades a un publico especializado o no, resultados
procedentes de la investigacion cientifica y tecnolégica o del ambito de la innovacién mas avanzada, asf
como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

saber hacer B1

Competencia Transversal 3

Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacién en
uno 0 mas campos de estudio

Saber estar /ser B3

(*)Competencia Especifica 2 C2
Haber adquirido conocimientos del destino y la funcién de las principales moléculas combustibles:
glicidos, lipidos y proteinas

Contidos

Tema

TEMA 1 Introducién. Obxectivos. Desenvolvemento histdrico.

TEMA 2 *Biomoléculas: auga, *aminodacidos, proteinas, encimas, *hidratos de
carbono, lipidos, acedos *nucleicos: Composicion, estrutura, clasificacién e
funciéns biol6xicas. Propiedades quimicas.

TEMA 3 Metabolismo: Rutas *catabdlicas e *biosintéticas

TEMA 4 Desefio e regulacién 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 *aminodacidos) e *anabdlicas (*biosintesis de
*glucidos, lipidos, *aminodcidos, *nucledtidos, *fotosintesis). Regulacién
das rutas *metabdlicas.

TEMA 6 Ferramentas para a manipulacién do *DNA. Introducién. *Fragmentacién
do *DNA. Modificacién encimatica. Ligado. Purificacién 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.
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TEMA 8 Outros sistemas de *vectores en *Escherichia *coli. O *bacteriéfago
*Lambda. Clonacién en *Lambda. O *bacteriéfago *M13. Desefio de
*yectores *M13. *Fagdmidos. *YACs. *PACs. *BACs. *HACs.

TEMA 9 Preparacion de *genotecas. *Genotecas xendmicas: principios e
procedementos. *Genotecas de expresion. Preparacidon de *genotecas
especiais.

TEMA 10 Rastrexo de *genotecas. *Hibridacién de acidos *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. Precauciéns e desvantaxes. Sintese quimica de
*oligonucledtidos.

TEMA 12 Modificacién e *mutogénesis. Alteracién de sitios de restricidn. Inserciéns
e eliminaciéns. Mutaciéns puntuais. *Mutagénesis con *oligonucleétidos.
Desactivacion de xenes.

TEMA 13 Utilizacién dos xenes clonados. Como *DNA. Sintese de *RNA. Sintese de
proteinas.
TEMA 14 *Transgénesis en mamiferos. Introducién de *DNA en células de

mamiferos. *Microinyeccién. Utilizacién de *retrovirus. Utilizacién de
células *troncales embrionarias

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Resolucién de problemas e/ou exercicios 6 12 18
Practicas auténomas a través de 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 e/ou deben desenvolver soluciéns adecuadas ou correctas mediante os cofiecementos adquiridos
exercicios previamente.
Practicas auténomas a  Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e adquisicion de habilidades
través de TIC bdsicas e procedementos relacionados coa materia de estudo.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicas auténomas a través de  Sempre que o alumno requirao e mediante correo electrénico ou mediante unha
TIC reunién concertada atenderanse e resolveran as dubidas. E orientarase e guiara no
proceso de aprendizaxe.

Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Practicas auténomas A resolucién dos boletins de exercicios que incluira a 100 Al Bl C2 D1
a través de TIC presentacion en tempo dos mesmos, asi como os resultados A5 B4 D3

obtidos nos mesmos.

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

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacidn

Nelson, D.L., Lehninger: Principios de bioquimica, 62 ed.,

Feduchi, E., Bioquimica : conceptos esenciales, 22 ed.,

Boyer, R., Conceptos de bioquimica,

McKee, T., Bioquimica : las bases moleculares de la vida, 52 ed.,
Stryer, L., Bioquimica, 52 ed.,

Teijén Rivera, .M., Bioquimica estructural : conceptos y tests, 22 ed.,
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Recomendacidns
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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 Gonzdlez Matias, Lucas Carmelo
Miguel Villegas, Encarnacién de

Profesorado  Gonzélez Matias, Lucas Carmelo
Miguel Villegas, Encarnacién de
Ortiz Rey, José Antonio

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 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

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 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
Formacioén e
Aprendizaxe

Competencia Basica 1 Al

Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no
desenvolvemento e/ou aplicacién de ideas, a mitido nun contexto de investigacién

Competencia Bésica 5 A5
Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun

modo que haberd de ser en gran medida *autodirigido ou auténomo.

Competencia Xeral 1 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 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
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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 innovacidon mais avanzada, asi

como os fundamentos mais relevantes sobre os que se sustentan

Competencia Transversal 3 D3
Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenvolvemento profesional e da sla
especializaciéon nun ou mais campos de estudo

Competencia Especifica 3 C3
Adquirir e dominar o fundamento metodoléxico da cuantificacién da concentracién e actividade hormonais
Competencia *Especifca 4 Cc4

Adquirir coflecementos avanzados sobre a estrutura, relaciéns e funciéns dos érganos *endocrinos e as
hormonas e *metabolitos

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

TEMA 8 *Tinciones xerais e especiais

TEMA 9 Microscopia electrénica

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Resolucién de problemas e/ou exercicios 6 12 18
Practicas auténomas a través de 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 e/ou debe desenvolver soluciéns adecuadas ou correctas mediante os cofiecementos adquiridos
exercicios previamente.
Practicas auténomas a  Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e adquisicién de habilidades
través de TIC bdsicas e procedementos relacionados coa materia de estudo. Desenvolverase a través do TIC de

maneira auténoma

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricién

Practicas auténomas a través de  Sempre que o alumno requirao e mediante correo electrénico ou mediante unha
TIC reunién concertada atenderanse e resolveran as dubidas. E orientarase e guiara no
proceso de aprendizaxe.

Avaliacion
Descricién Cualificacion Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Practicas auténomas A resolucién dos boletins de exercicios que incluird a 100 Al Bl C3 D1
a través de TIC presentacion en tempo dos mesmos, asi como os resultados A5 B4 C4 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

Kierszenbaum, A. L., Histologia y biologia celular: introduccién a la anatomia patoldgica, 32 ed.,
Ross, M. H., Histologia : texto y atlas color con biologia celular y molecular, 62 ed.,

Gartner, L. P, Histologia : texto y atlas,
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Paniagua,R., Citologia e histologia vegetal y animal, 42 ed.,
Young, B, Wheater's histologia funcional : texto y atlas en color, 42 ed.,
Geneser, F., Histologia : sobre bases biomoleculares, 32 ed.,

Recomendacions
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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 Casteldn
imparticiéon
Departamento

Coordinador/a Gonzalez Matias, Lucas Carmelo

Profesorado  Gonzalez Matias, Lucas Carmelo

Lamas Castro, José Antonio
Mallo Ferrer, Federico

Correo-e lucascgm@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 sta regulacién e adaptacidn 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 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

C7 Ser capaz de facer unha valoracién da composicién corporal

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

Competencia Bésica 1 Al

Posuir

e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no

desenvolvemento e/ou aplicacién de ideas, a mildo nun contexto de investigacién

Competencia Bésica 5 A5
Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun
modo que haberd de ser en gran medida *autodirigido ou auténomo.

Competencia Xeral 1 Bl
Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacién cientifica e tecnoldxica ou
altamente especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e
da metodoloxia de traballo nun ou mais campos de estudo.
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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 dmbito 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 ambiglidades a un publico especializado ou non, resultados
procedentes da investigacidon cientifica e tecnoldéxica ou do ambito da innovacién mais avanzada, asi

como os fundamentos mais relevantes sobre os que se sustentan

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 1 Cl
Saber integrar os principios basicos do metabolismo intermediario e do seu control encimatico e
*endocrinolégico

Competencia Especifica 2 c2
Adquirir cofilecementos do destino e a funcidén das principais moléculas combustibles: *gllcidos, lipidos e
proteinas

Competencia Especifica 3 C3
Adquirir e dominar o fundamento metodoléxico da cuantificacién da concentracién e actividade hormonais
Competencia Especifica 4 C4

Adquirir coflecementos avanzados sobre a estrutura, relaciéns e funciéns dos érganos *endocrinos e as
hormonas e *metabolitos

Competencia Especifica 7 Cc7
Ser capaz de facer unha valoracién de composicion corporal

Contidos

Tema

TEMA 1 Introducién, historia e aspectos xerais. Significado de Fisioloxia. Divisiéns
da Fisioloxfa. Estudo-aplicacidn de leis fisico-quimicas. Medio Interno.
*Compartimentalizacién.

Funcidns. *Homeostasis. *Retroalimentacion.

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 Ecuacion de
*Goldman. Circuito eléctrico equivalente.

*Excitabilidad. Respostas Celulares (cando se altera ou potencial de
repouso). Pasivas. (Potencial *Electroténico). Activas. (Potencial de
accion).

TEMA 4 Fisioloxia celular do Sistema Nervioso. Composicién celular. Conducién do
impulso nervioso. Comunicacién neuronal: *sinapsis eléctrica e *sinapsis
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. Adaptacion sensorial. Percepcion.

TEMA 7 Control *do movemento. Centros motores. Vias motoras

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

TEMA 9 Sangue: funciéns, composicién, producién

TEMA 10 Fisioloxia do Sistema Inmune. Grupos sanguineos

TEMA 11 Mecanismos de *Hemostasia. *Coagulacién sanguinea

TEMA 12 Corazoén. 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 saturacién de *Hg. Transporte
de CO2

TEMA 18 Regulacién da respiracién. Mecanismos centrais. *Quimiceptores

periféricos.
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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 *dilucion *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 bioldxicos

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Resolucién de problemas e/ou exercicios de forma 8 16 24
autébnoma
Practicas auténomas a través de 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 e/ou deben desenvolver soluciéns adecuadas ou correctas mediante os cofiecementos adquiridos
exercicios de forma previamente
auténoma
Practicas auténomas a  Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situacidons concretas e adquisicion de habilidades
través de TIC basicas e procedementos relacionados coa materia de estudo.

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicas auténomas a través de  Sempre que o alumno requirao e mediante correo electrénico ou mediante unha
TIC reunién concertada atenderanse e resolveran as dubidas. E orientarase e guiara no
proceso de aprendizaxe.

Avaliacion

Descricién Cualificacién Resultados de Formacién e

Aprendizaxe

Practicas auténomas A resolucién dos boletins de exercicios que incluird a 100 Al Bl Cl D1
a través de TIC presentacion en tempo dos mesmos asi como os resultados A5 B4 C2 D3

obtidos nos mesmos. C3

C4
A *interiorizacién dos contidos da materia avaliarase mediante Cc7

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

Berne, R. M., Berne y Levy Fisiologia, 62 Ed.,

Pocock, G., Fisiologia humana : la base de la medicina, 22 ed.,
Guyton, A.C., Tratado de fisiologia médica, 122 Ed.,

Ganong, K., Fisiologia médica, 242 ed.,

Thibodeau, G. A., Estructura y funcion del cuerpo humano, 142 ed.,

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Fisiopatoloxia

Materia Fisiopatoloxia

Cadigo 001M139Vv01104

Titulacién Master
Universitario en
Nutricion

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 1 1c

Lingua de Castelan

imparticién

Departamento

Coordinador/a Gonzalez Matias, Lucas Carmelo
Profesorado  Gonzélez Matias, Lucas Carmelo
Lamas Castro, José Antonio
Mallo Ferrer, Federico
Vigo Gago, Eva Maria

Correo-e lucascgm@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

Competencia Bésica 1 Al

Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no

desenvolvemento e/ou aplicacién de ideas, a mildo nun contexto de investigacién

Competencia Bésica 5 A5
Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun

modo que haberd de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.

Competencia Xeral 1 Bl
Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacién cientifica e tecnoldxica ou
altamente especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e
da metodoloxia de traballo nun ou mais campos de estudo.
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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 dmbito 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 ambiglidades a un publico especializado ou non, resultados
procedentes da investigacidon cientifica e tecnoldéxica ou do ambito da innovacién mais avanzada, asi

como os fundamentos mais relevantes sobre os que se sustentan

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 1 Cl
Saber integrar os principios basicos do metabolismo intermediario e do seu control encimatico e
endocrinoldxico

Competencia Especifica 2 c2
Adquirir cofilecementos do destino e a funcién das principais moléculas combustibles: *gllcidos, lipidos e
proteinas

Competencia Especifica 3 C3
Adquirir e dominar o fundamento metodoléxico da cuantificacién da concentracién e actividade hormonais
Competencia Especifica 4 C4

Adquirir coflecementos avanzados sobre a estrutura, relaciéns e funciéns dos érganos endocrinos as
hormonas e os metabolitos

Competencia Especifica 5 C5
Ser capaz de desenvolver réximes nutricionais para a intervencién en patoloxia humana

Contidos

Tema

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

TEMA 2 Factores e causas de enfermidade. Causas mais frecuentes de
enfermidade. Axentes fisicos quimico e bioldxicos.

TEMA 3 Condicionantes individuais da enfermidade. Caracterizacién 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
agresion. 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. Diagnédstico. Progndstico, seguimento e evolucién.
*Morbilidad e mortalidade. Tratamentos
*sintomaticos e *etioldgicos. 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
Resolucién de problemas e/ou exercicios 8 16 24
Practicas auténomas a través de TIC 40 86 126

*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 e/ou deben desenvolver soluciéns adecuadas ou correctas mediante os cofiecementos adquiridos
exercicios previamente.
Practicas auténomas a  Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situacidéns concretas e adquisicion de habilidades
través de TIC bésicas e procedementos relacionados coa materia de estudo.

Desenvolverase a través do TIC de maneira auténoma.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion
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Practicas auténomas a través de  Sempre que o alumno requirao e mediante correo electrénico ou mediante unha
TIC reunién concertada atenderanse e resolveran as dubidas. E orientarase e guiara no
proceso de aprendizaxe.

Avaliacidn
Descricién Cualificacion Resultados de Formacion e
Aprendizaxe
Practicas auténomas A resolucién dos boletins de exercicios, que incluird a 100 Al Bl Cl D1
a través de TIC presentacion en tempo dos mesmos,asi como os resultados A5 B4 C2 D3
obtidos. C3
A *interiorizacién dos contidos da materia avaliarase mediante C4
a realizacién de cuestionarios tipo test que o alumno debe C5

realizar ao final de cada tema.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Laso Guzman,F J., Introduccién a la medicina clinica : fisiopatologia y semiologia, 22 ed.,
Castro del Pozo, S., Manual de patologia general, 62 ed.,

Garcia-Conde )., Patologia general : semiologia clinica y fisiotatologia, 22 Ed,

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Endocrinoloxia Basica e Clinica

Materia Endocrinoloxia
Bésica e Clinica
Cadigo 001M139V01105
Titulacién Master
Universitario en
Nutricion
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
5 OB 1 1c
Lingua de Castelan
imparticiéon
Departamento Bioloxia funcional e ciencias da salde

Dpto. Externo

Coordinador/a Gonzalez Matias, Lucas Carmelo

Profesorado  Diz Chaves, Yolanda Maria

Garcia-Mayor Garcia, Ricardo
Gonzalez Matias, Lucas Carmelo
Lorenzo Carrero, Jaime

Mallo Ferrer, Federico

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

Correo-e 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

Competencia Bésica 1 Al

Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no

desenvolvemento e/ou aplicacién de ideas,

a miud

0 nun contexto de investigacién

Competencia Bésica 5 A5
Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun
modo que haberd de ser en gran medida *autodirigido ou auténomo.
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Competencia Xeral 1 Bl
Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacién cientifica e tecnoldxica ou
altamente especializado, unha comprension 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 ambito cientifico/investigador, tecnoléxico ou
profesional concreto, en xeral multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa 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, asf

como os fundamentos mais relevantes sobre os que se sustentan

Competencia Transversal 3 D3
Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenvolvemento profesional e da sla
especializacién nun ou mais campos de estudo.

Competencia Especifica 1 C1
Saber integrar os principios basicos do metabolismo intermediario e do seu control encimatico e
*endocrinolégico

Competencia Especifica 3 C3
Adquirir e dominar o fundamento metodoléxico da cuantificacién da concentracién e actividade hormonais
Competencia Especifica 4 C4

Adquirir coflecementos avanzados sobre a estrutura, relaciéns e funciéns dos érganos *endocrinos e as
hormonas e *metabolitos

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. Comunicacidn *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 accién
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 transcricién
por hormonas

TEMA 4

Metodoloxia de estudo da funcién *endocrina. Modelos experimentais en
Fisioloxia *Endocrina. Resposta celular s hormonas. Cuantificacién 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,
absorcién, *excrecién, captacion *tiroidea e *organificacién do iodo. *NIS:
*Na-*| *simporter. Sintese, almacenamento e *secreciéon 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. *Fisiopatologia do *tiroides.
Probas de funcién *tiroidea. *Hipotiroidismo e bocio, *etiologia, clinica e
tratamento. *Hipertiroidismo, *etiologia, clinica e

tratamento.
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TEMA 7 Metabolismo *fosfo-*calcico. Estrutura do 6so. Composicidn das fases
organica e inorganica do 6so. Factores locais que controlan a
reestruturacion dsea.

Distribucién de calcio e fésforo no organismo. Estrutura e funcién das
*glandulas *paratiroides. *Calcitonina e *Parathormona (*PTH). Regulacion
da *secrecién de *PTH. Mecanismo de accién da *PTH. Acciéns biol6xicas
da *PTH. Regulacion da *secrecion de *calcitonina. Efectos bioldxicos da
*calcitonina. *Calciferoles: inxesta, absorcién, produciéon e metabolismo.
Efectos bioldxicos dos *calciferoles. Esquema xeral do equilibrio *fosfo-
*cdlcico. Regulacion da absorcion e *excrecidn de calcio e fésforo.

TEMA 8 *Glandula *paratiroides, anatomia e histoloxia. Fisioloxia do metabolismo
*fosfocdlcico, hormonas implicadas na sla regulacién. Trastornos do
metabolismo *fosfocdlcico. *Hipoparatiroidismo.

*Hiperparatiroidismo e outras *hipercalcemias. Trastornos *proliferativos
da *glandula *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
*adrenérgicos, tipos e vias de segundos mensaxeiros. Regulacién da
*secrecién medular de *catecolaminas. *Interrelacién no control das
funciéns vexetativas. Relaciéns *cértico-medulares adrenais.

TEMA 10 Tension. Definicién de tensién. Sindrome Xeral de Adaptacién: fases,
desenvolvemento e adaptaciéns funcionais dos sistemas organicos.
Resposta inmediata & tensién: reaccién de alarma ou alerta. Resposta &
tensién fisica e psiquica. Importancia funcional da resposta & tensién.
Modelos de estudo de tensidn.

TEMA 11 Urxencias *endocrinolégicas. *Apoplejia *hipofisaria: causas,
desenvolvemento e actitude terapéutica. Coma *mixedematoso. Treboada
*tiroidea. Urxencias *diabetoldgicas: *hipoglucemia, *cetoacidosis
*diabética e *descompensacién *hiperglucémica *hiperosmolar.
Insuficiencia *suprarrenal aguda

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

TEMA 13 0 *adipocito como dérgano *endocrino.

TEMA 14 Crecemento e desenvolvemento no humano. Endocrinoloxia do

envellecemento

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas auténomas a través de TIC 12 24 36
Sesién maxistral 28 56 84
Probas de tipo test 5 0 5

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

Metodoloxia docente

Descricién
Practicas auténomas a  Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e adquisiciéon de habilidades
través de TIC bdsicas e procedementos relacionados coa materia de estudo. Desenvolverase a través do TIC de
maneira auténoma.
Sesion 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

Sesién maxistral Sempre que o alumno requirao e mediante correo electrénico ou mediante unha reunién concertada
atenderanse e resolveran as dibidas. E orientarase e guiara no proceso de aprendizaxe

Avaliacion

Descricién Cualificaciéon Resultados de Formacion e
Aprendizaxe

Sesion maxistral Puntuarase positivamente a asistencia a clases ata 1.5 puntos 0
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Probas de tipo testExame de preguntas tipo test con 4 opcidns posibles sé unha 100 Al Bl
resposta correcta A5 B4

Cl D1
C3 D3
C4

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Larsen, P.R., Williams textbook of endocrinology, 10th ed.,

Goodman, H.M., Basic medical endocrinology, 4th ed.,

Pombo, M., Tratado de endocrinologia pedidtrica, 42 ed.,

Gardner, D.G., Greenspan's basic & clinical endocrinology, 8th ed,

Jubiz, W, Endocrinologia clinica, 52 ed,

Felig, P., Endocrinology & metabolism, 4th ed.,

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

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Metabolismo e a sua Patoloxia

Materia Metabolismo e a
sUa Patoloxia
Cadigo 001M139V01106
Titulacién Master
Universitario en
Nutricion
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
5 OB 1 1c
Lingua de Castelan
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
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 bdsicos que afectan as moléculas combustibles e os

mecanismos de regulacién aos que estes procesos estdn sometidos, e cuxa alteraciéon 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

Competencia Basica 1 - Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de Al

ser orixinais no desenvolvemento e/ou aplicacién de ideas,

a mildo nun contexto de investigacién

Competencia Basica 5- Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan A5

continuar estudando dun modo que haberd de ser

en gran medida *autodirigido ou auténomo.
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Competencia Xeral 1 - Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacion Bl

cientifica e tecnolédxica ou altamente

especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e da

metodoloxia de traballo nun
ou mais campos de estudo

Competencia Xeral 4 - Ser capaces de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante 0B4

desenvolvemento de novas e innovadoras

metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoléxico ou profesional concreto,

en xeral multidisciplinar,

no que se desenvolva a sla actividade

Competencia Transversal 1 - Saber transmitir dun modo claro e sen ambigiidades a un publico D1

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

Competencia Transversal 3 - Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenvolvemento D3
profesional e da sla especializacién nun ou mdis campos de estudo.

Competencia Especifica 1 - Saber integrar os principios bdsicos do metabolismo intermediario e do seu  C1

control encimatico e *endocrinolégico

Competencia Especifica 2 - Adquirir coflecementos do destino e a funcién das principais moléculas C2

combustibles: *gllcidos, lipidos e
proteinas

Contidos

Tema

Tema 1 Bioquimica do metabolismo. Rutas *metabdlicas dos *glicidos. Rutas
*metabdlicas dos lipidos. Rutas *metabdlicas dos *aminoacidos e
proteinas. Rutas *metabdlicas dos *nucleétidos e
*nucledsidos. Rutas especiais.

Tema 2 Integracién do metabolismo. Ciclos *metabdlicos: *Krebs, etc.

Tema 3 A mitocondria e 0 metabolismo celular.

Tema 4 Principais alteraciéns e enfermidades do metabolismo

Tema 5 Metabolismo e envellecemento

Tema 6 Metabolismo durante o xaxun

Tema 7 O illote *pancreético.
O illote de *Langerhans como érgano *endocrino, organizacién morfoloxica
e funcional, tipos celulares e hormonas que *secretan. A insulina,
estrutura bioguimica, *biosintesis, *secreciones bioldxicas.
0 *glucagédn, estrutura bioguimica, *biosintesis *secrecién e acciéns
bioléxicas. A *somatoestatina insular, *secrecién e funcién.

Tema 8 *Péptidos derivados do *proglucagén: *Incretinas

Tema 9 Regulacién da funcién insular *pancredtica. Lugares de accién da insulina
e *glucagoén. *Homeostasia da glicosa. Control da *secrecién de insulina e
*glucagén. *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 *pancredtico. *Secrecién de insulina: fases
*fisioldgicas, regulacion e alteraciéns. Efecto
*incretina e *péptidos *insulinotrépicos. *Etiopatogenia da diabetes
*mellitus. Bases moleculares da diabetes *mellitus. Diabetes e
inmunidade. *Epidemiologia da Diabetes *Mellitus e clasificacién.
Avances no diagndstico da diabetes *mellitus. A sindrome *metabdlico
*diabético. Complicaciéns da diabetes *mellitus. Avances no tratamento.
Educacién *diabetolégica. 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 auténomas a través de TIC 12 24 36
Sesién maxistral 28 56 84
Probas de tipo test 5 0 5
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*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Practicas auténomas a
través de TIC

Actividades de aplicacion dos cofiecementos a situacidns concretas e adquisicién de habilidades
bdsicas e procedementos relacionados coa materia de estudo.
Desenvolverase a través do TIC de maneira auténoma.

Sesion 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

Sesién maxistral Sempre que o alumno requirao e mediante correo electrénico ou mediante unha reunién concertada
atenderanse e resolveran as dibidas. E orientarase e guiara no proceso de aprendizaxe.

Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Sesién maxistral Puntuarase positivamente a asistencia a clases ata 1.5 puntos 0
Probas de tipo testExame de preguntas tipo test con 4 opciéns posibles sé unha 100 Al Bl C1 D1

resposta correcta A5 B4 C2 D3

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Lehninger, Albert L., Principios de bioquimica, 62 ed.,

Stryer, Lubert, Bioquimica : con aplicaciones clinicas, 72 ed,

Tymoczko, John L., Bioquimica : curso basico, 2nd ed.,

Melo Ruiz, Virginia, Bioquimica de los procesos metabélicos,

Albero Gamboa, Ramén, Manual de nutricion y metabolismo,

Philip Felig, Endocrinology & metabolism, 4th ed.,

Salway, J. G., Metabolism at a glance,

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Neuroendocrinoloxia

Materia Neuroendocrinoloxia

Codigo 001M139V01107

Titulacidn Master Universitario
en Nutricion

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
5 OB 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
GOémez Heras, Raquel
Gonzalez Matias, Lucas Carmelo
Mallo Ferrer, Federico
Miguez Miramontes, Jesls Manuel
Paramo Fernandez, Concepcion
Spuch Calvar, Carlos
Vigo Gago, Eva Maria

Correo-e lucascgm@uvigo.es

Web

Descricion Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de comprender as relaciéns *hipotalamo
xeral *hipofisarias, 0 modo en que estas estén controladas e a

maneira en que as slas respostas se integran para manter a *homeostasia organica.

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 investigacion

A5 Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun modo que haber3
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 concentracion e actividades hormonais

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

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 slia 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
desenvolvemento e/ou aplicacion de ideas, a mitdo nun contexto de investigacién

Competencia Basica 5 A5
Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun

modo que haberd de ser en gran medida *autodirigido ou auténomo.

Competencia Xeral 1 Bl
Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacién cientifica e tecnoldxica ou
altamente especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos teéricos e practicos e
da metodoloxia de traballo nun ou mdis campos de estudo
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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 dmbito 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 ambiglidades a un publico especializado ou non, resultados
procedentes da investigacidon cientifica e tecnoldéxica ou do ambito da innovacién mais avanzada, asi

como os fundamentos mais relevantes sobre os que se sustentan

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 1 Cl
Saber integrar os principios basicos do metabolismo intermediario e do seu control encimatico e
*endocrinolégico

Competencia Especifica 3 C3
Adquirir e dominar o fundamento metodoléxico da *cualificacién da concentracién e actividade hormonais
Competencia Especifica 4 C4

Adquirir coflecementos avanzados sobre a estrutura, relaciéns e funciéns dos érganos *endocrinos e as
hormonas e *metabolitos

Contidos

Tema

TEMA 1

Estrutura e funcién do *hipotalamo. Breve descricién do sistema *limbico e
as sUas funciéns.

TEMA 2

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

TEMA 3

Unidade funcional *hipotadlamo-*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 *osmorregulacion. 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 bioldxicas 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 suas interacciéns.
Hormonas *esteroideas: *glucocorticoides, *andrdgenos e *estrégenos, 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
*hipotalamico por *CRF e *Vasopresina. Tipos de *opiodes. Efectos
bioldxicos. Receptores *opiodeos.

TEMA 8

Eixo *tirotropo. 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 9

Eixo *lactotropo. Xenes e estrutura molecular. Mecanismo de accién e
efectos bioléxicos. Regulacién da *secrecién: 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.
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TEMA 12 Alteracions 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. Diagnéstico clinico e
radiol6éxico de tumores *hipofisarios. Tratamento médico e cirirxico de
tumores *hipofisarios.

TEMA 14 *Glandula *Pineal. Organizacién morfoldxica e funcional. Control da
actividade *pineal polo *tracto *retino-*hipotaldmico: nucleo
*supraquiasmatico e o *ganglio cervical superior. Hormonas *pineales:
*melatonina, estrutura bioquimica, *biosintesis e control da *secrecién;
*péptidos *pineales *antigdnadotropos; 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.

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. Integracién *neuroendocrina da funcién alimentaria. Trastornos da
inxesta: anorexia nerviosa, bulimia, obesidade.

*Leptina: a proteina da obesidade. Modelos experimentais de obesidade.

TEMA 17 *Endocanabinoides. Funcidns bioléxicas

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas auténomas a través de TIC 6 12 18
Sesién maxistral 34 68 102
Probas de tipo test 5 0 5

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

Metodoloxia docente

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

Desenvolverase a través do TIC de maneira auténoma.
Sesion 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

Sesidn maxistral Sempre que o alumno requirao e mediante correo electrénico ou mediante unha reunién concertada
atenderanse e resolveran as dibidas. E orientarase e guiara no proceso de aprendizaxe.

Avaliacion
Descricién Cualificaciéon Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Sesion maxistral Puntuarase positivamente a asistencia a clases ata 1.5 puntos 0
Probas de tipo testExame de preguntas tipo test con 4 opciéns posibles sé unha 100 Al Bl Cl D1
resposta correcta. A5 B4 C3 D3
Cc4

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

Bibliografia. Fontes de informacion

Fink, G., Handbook of neuroendocrinology, 1st ef.,

Lovejoy, D.A., Neuroendocrinology : an integrated approach,
Kordon, C., Hormones and the brain,
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Pombo, M., Tratado de endocrinologia pediatrica, 42 ed.,
Larsen, P.R., Williams textbook of endocrinology, 10th ed.,
Molina, P.E., Fisiologia endocrina, 22 ed.,

Recomendacions

Paxina 25 de 58



DATOS IDENTIFICATIVOS

Dietética

Materia Dietética

Cadigo 001M139v01108

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
Dpto. Externo

Coordinador/a Gonzalez Matias, Lucas Carmelo

Profesorado  Corell Almuzara, Alfredo
Gonzalez Matias, Lucas Carmelo
Mallo Ferrer, Federico
Martinez Olmos, Miguel Angel
Palmeiro Carballeira, Regina
Penin Alvarez, Manuel
Sanchez Sobrino, Paula
Taboada Montero, M2 Cristina

Correo-e lucascgm@uvigo.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 valoracidén cualitativa da nutricién dun suxeito de forma individualizada segundo
as suas condicidns biolbxicas

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 o0s 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 Basica 1 Al

Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no
desenvolvemento e/ou aplicacién de ideas, a mitdo nun contexto de investigacién

Competencia Bésica 5 A5
Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun

modo que haberd de ser en gran medida *autodirigido ou auténomo.

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.
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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 dmbito 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 ambiglidades a un publico especializado ou non, resultados
procedentes da investigacidon cientifica e tecnoldéxica ou do ambito da innovacién mais avanzada, asi

como os fundamentos mais relevantes sobre os que se sustentan

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 5 C5
Ser capaz de desenvolver réximes nutricionais para a intervencién en patoloxia humana
Competencia Especifica 9 C9

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

Contidos

Tema

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

TEMA 2 Tipos de dietas.

TEMA 3 Adaptacion da dieta a situaciéns *fisiolégicas 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 Alimentacién e nutricién 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: diagnostico e tratamento. *Inmunonutricion

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Practicas auténomas a través de TIC 8 24 32

Sesion maxistral 15 60 75

Probas de tipo test 2.75 2.75 5.5

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

Metodoloxia docente

Descricién
Practicas auténomas a  Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e adquisicidn de habilidades
través de TIC bdsicas e procedementos relacionados coa materia de estudo. Desenvolverase a través do TIC de
maneira auténoma.
Sesion 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

Sesién maxistral Sempre que o alumno requirao e mediante correo electrénico ou mediante unha reunién concertada
atenderanse e resolveran as dibidas. E orientarase e guiara no proceso de aprendizaxe

Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Sesién maxistral Puntuarase positivamente a asistencia a clases ata 1.5 puntos 0
Probas de tipo testExame de preguntas tipo test con 4 opciéns posibles sé unha 100 Al Bl C5 D1

resposta correcta A5 B4 Cc9 D3

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion
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Martinez, A., Fundamentos de nutricion y dietética : bases metodoldgicas y aplicaciones,
Moreiras, O., Tablas de composicién de alimentos : guia de practicas, 162 ed.,

Larrafiaga, |.)., Dietética y dietoterapia,

Salas-Salvador, J., Nutricion y dietética clinica, 22 ed.,

Bernardot, D., Nutricién deportiva avanzada : cémo ajustar la ingesta de alimentos y fluidos para conseguir un
entrenamiento y rendimiento éptimos, 2 2 ed,

McArdle, W. D., Sports and exercise nutrition, 3rd ed.,

Olveira, G, Manual de nutricion clinica y dietética, 22 ed.,

Gibney, M. J., Introduction to human nutrition,

Dennis L. Kasper, Harrison's principles of internal medicine, 16th ed.,

Caballero, B, Encyclopedia of human nutrition, 2nd ed.,

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Nutricion Humana

Materia Nutricion Humana

Cadigo 001M139V01109

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
Did4cticas especiais
Dpto. Externo

Coordinador/a Gonzdlez Matias, Lucas Carmelo

Profesorado  Garcia Soidan, José Luis
Gonzdlez Matias, Lucas Carmelo
Lamas Castro, José Antonio
Mallo Ferrer, Federico
Miguel Villegas, Encarnacion de
Paramo Fernandez, Concepcién
Penin Alvarez, Manuel
Turnes Vaquez, Juan

Correo-e lucascgm@uvigo.es
Web
Descricién Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de identificar a relacidon que existe entre os
xeral requisitos nutricionais e a composicién corporal, asi como
cales son os principais achegues nutricionais, e 0s mecanismos *fisiolégicos dixestivos e *asimilativos e a sla
regulacion

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 @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
Formacioén e
Aprendizaxe

Competencia bésica 1 Al

Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no
desenvolvemento e/ou aplicacién de ideas, a mitdo nun contexto de investigacién

Competencia basica 5 A5
Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun

modo que haberd de ser

en gran medida *autodirigido ou auténomo.
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Competencia Xeral 1 Bl
Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacién cientifica e tecnoldxica ou
altamente especializado, unha comprension 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 ambito cientifico/investigador, tecnoldéxico 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

0S que se sustentan

Competencia Transversal 3 D3
Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenvolvemento profesional e da sla
especializacién nun ou mais campos de estudo

Competencia Especifica 7 Cc7
Ser capaz de facer unha valoracién de composicién corporal
Competencia Especifica 8 C8

Saber recofiecer o papel dos nutrientes (*hidratos de carbono, lipidos proteinas e minerais) abarcando o
estudo dos procesos de dixestién, absorcidén e *metabolizacién

Contidos

Tema

Tema 1 Sistema dixestivo: estrutura e funcion.

Tema 2 *Motilidad intestinal.

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

Tema 4 Dixestion 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
basicas. Metabolismo *basal. Regulacién xeral do metabolismo enerxético.
Balance enerxético. *Anabolismo e
*catabolismo. Hormonas reguladoras. *Termorregulacion e adaptacions
*metabdlicas.

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

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

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Practicas autdnomas a través de TIC 8 28 36

Sesidén maxistral 36 72 108

Probas de tipo test 3 3 6

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

Metodoloxia docente

Descricién
Practicas auténomas a  Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situacidons concretas e adquisicion de habilidades
través de TIC bésicas e procedementos relacionados coa materia de estudo.

Desenvolverase a través do TIC de maneira auténoma
Sesion maxistral Exposicidn 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.

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Sesién maxistral Sempre que o alumno requirao e mediante correo electrénico ou mediante unha reunién concertada
atenderase e resolveran as dubidas. E do mesmo orientarase e guiard no proceso de aprendizaxe.

Avaliacion

Descricion Cualificaciéon Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
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Sesion maxistral Puntuarase positivamente a asistencia a clases ata 1.5 puntos 0
Probas de tipo testexame de preguntas tipo test con 4 opciéns posibles sé unha 100 Al Bl Cc7 D1
resposta correcta A5 B4 C8 D3

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Manterase a nota de asistencia para a segunda convocatoria.

Bibliografia. Fontes de informacion

B. Young, Wheater's functional histology : a text and colour atlas, 6 th edition,

Ross, Michael H., Histology : a text and atlas : with correlated cell and molecular biology, 6 th edition,
Kierszenbaum, Abraham L., Histology and cell biology : an introduction to pathology, 2nd edition 2007,
Berne, Robert M., Berne y Levy Fisiologia, 62 ed.,

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

Recomendacidns
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Quimica e Bioquimica Alimentaria

Materia Quimica e
Bioguimica
Alimentaria
Cadigo 001M139V01110
Titulacién Méster
Universitario en
Nutricion
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 1c
Lingua de Castelan
imparticiéon
Departamento

Coordinador/a Pastrana Castro, Lorenzo Miguel
Gonzélez 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 distinguir as propiedades bioquimicas
xeral dos compofientes dos distintos 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

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

Competencia basica 1 - Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de Al

ser orixinais no desenvolvemento e/ou aplicacién de ideas,

a mitdo nun contexto de investigacién

*

Competencia basica 5 - Que os estudantes posuan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan A5

continuar estudando dun modo que haberd de ser

en gran medida *autodirigido ou auténomo

Competencia Xeral 1 - Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacién Bl

cientifica e tecnoléxica ou altamente

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

metodoloxia de traballo nun

ou mdis campos de estudo

Competencia Xeral 4 - Ser capaces de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante 0B4

desenvolvemento 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
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Competencia Transversal 1 - Saber transmitir dun modo claro e sen ambigiidades a un publico D1
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

Competencia Transversal 3 - Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenvolvemento D3
profesional e da stUa especializaciéon nun ou mais campos de estudo.

Competencia Especifica 2 - Adquirir cofilecementos do destino e a funcién das principais moléculas C2
combustibles: *gldcidos, lipidos e

proteinas

Contidos

Tema

SECCION *I: COMPONENTES DOS ALIMENTOS AUGA: Introducidn. *Isotermas de *Sorcién. Aplicacidns das *isotermas de
*sorcidén na tecnoloxia dos Alimentos. Reaccidns de deterioracién dos

TEMA 1 alimentos en estado *deshidratado

TEMA 2 *CARBOHIDRATOS: *Monosacaridos e *oligosacaridos. *Pardeamento no
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. *Pardeamiento encimatico. Utilizacién de encimas
na industria alimentaria
TEMA 6 *PIGMENTOS. VITAMINAS E MINERAIS. ADITIVOS
SECCION *II: SISTEMAS BIOQUIMICOS LEITE: Introducién. Procesos bioquimicos durante os tratamentos
ALIMENTARIOS. tecnoldxicos
TEMA 7
TEMA 8 CARNE: Introducién. 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
Practicas auténomas a través de TIC 11 44 55
Actividades introdutorias 4 12 16
Informes/memorias de practicas 2 2 4

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

Metodoloxia docente

Descricién
Practicas auténomas a Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situacidéns concretas e 4 adquisiciéon de habilidades
través de TIC bdsicas e procedementos relacionados coa materia de estudo. Desenvolverase a través do TIC de

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

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricién

Practicas auténomas a través de  Sempre que o alumno requirao e mediante correo electrénico ou mediante unha
TIC reunién concertada atenderanse e resolveran as dubidas. E orientarase e guiara no
proceso de aprendizaxe

Avaliacion

Descricién Cualificacion  Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
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Informes/memorias de  Valorarase a elaboracién dun documento por parte do alumno no

practicas que se reflictan as caracteristicas do traballo levado a cabo.
Onde se describan as tarefas e procedementos desenvolvidos, e
onde se mostrasen os resultados obtidos asi como a analise e o
tratamento dos datos.

100

Al Bl C2 Dl
A5 B4 D3

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Fennema, O R, Quimica de los alimentos, 2 ed,

Belitz, H-D, Quimica de los alimentos, 22 ed,

Badui, S., Quimica de los alimentos, 42 ed.,

Wong, D.W.S., Quimica de los alimentos : mecanismos y teoria,

Yufera, E.P., Quimica de los alimentos,

Naz, S., Enzymes and food,

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Manipulaciéon de Alimentos
Materia Manipulacién de
Alimentos
Cadigo 001M139V01111
Titulacién Master
Universitario en
Nutricién
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 1c
Lingua de Castelan
imparticiéon
Departamento

Coordinador/a Pérez Alvarez, Maria José

Gonzélez 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 cualificacion 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 Bésica 1 Al

Posuir

e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no

desenvolvemento e/ou aplicacién de ideas, a mitdo nun contexto de investigacién

Competencia Bésica 5 A5
Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun
modo que haberd de ser en gran medida *autodirigido ou auténomo.

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 mdis campos de estudo.
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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 dmbito 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 ambiglidades a un publico especializado ou non, resultados
procedentes da investigacidon cientifica e tecnoldéxica ou do ambito da innovacién mais avanzada, asi

como os fundamentos mais relevantes sobre os que se sustentan

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 cé6
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 Ci14
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

Contidos

Tema

TEMA 1

Microorganismos e alimentos. Introducién. Grupos microbianos de
interese. Seguridade e salubridade dos alimentos.

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

*Epidemiologia das enfermidades transmitidas por alimentos. Alteracion e
conservacién de alimentos. Fermentacién. Garantia de calidade
microbioldxica.

TEMA 2

Procedencia dos microorganismos *vehiculados por alimentos. Diversidade
de hébitats. Microorganismos e aire, chan, auga, e plantas. *Zoonosis.
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 enumeracion.

Probas de reducién de *colorantes. Métodos eléctricos. Determinacion de
ATP. Métodos rapidos para deteccién de microorganismos e toxinas.
Métodos inmunoléxicos. 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 *mesdfila. *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 e
outros *Bacillus, *Clostridium *botulinum, *Clostridium *perfringens,
*| jsteria *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 *otroshongos.
Técnicas de deteccidn.

TEMA 7

Algas e *cianobacterias produtoras de toxinas. Introducién. Toxinas de
*dinoflagelados. Intoxicacién paralitica. Intoxicacién *neurotdxica.
Intoxicacién *diarreica. Intoxicacién por *ciguatera.

Toxinas de *diatomeas. Intoxicacién *amnésica. Toxinas de
*cianobacterias. Outras intoxicacidns ligadas a alimentos de orixe marifia.
Técnicas de deteccién.
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TEMA 8 Virus e *priones transmitidos por alimentos. Introducién. *Poliomielitis.
Hepatite A. Virus produtores de gastroenterites.
Fontes de contaminacién dos alimentos. Deteccién e control. *Encefalitis

esponxiforme.

TEMA 9 *Pardsitos transmitidos por alimentos. Introducién. *Protozoos. *Helmintos.
*Nematodos. *Trematodos. *Cestodos. Deteccién e control.

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

TEMA 11 Grupo ou nivel *I. Profesionais de alto risco.

TEMA 12 Grupo ou nivel *II: 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
Traballos tutelados 12 54 66
Practicas auténomas a través de TIC 2 6 8
Actividades introdutorias 1 0 1

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

Metodoloxia docente

Descricién

Traballos tutelados 0 estudante de maneira individual, elaborard un documento sobre a temética da materia e
enviarao para avaliacién e finalmente fard unha presentacién do mesmo.

Practicas auténomas a  Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e adquisicién de habilidades

través de TIC bdsicas 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 Descricién

Traballos tutelados Sempre que o alumno requirao e mediante correo electrénico ou mediante unha reunién concertada
atenderanse e resolverdn as dubidas. E orientarase e guiard no proceso de aprendizaxe

Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Traballos Na avaliacion terase en conta, o tipo de traballo desenvolvido, a 100 Al Bl C6 D1
tutelados calidade da memoria escrita presentada, a calidade da presentacién A5 B4 C9 D3
oral e as respostas dadas 4s preguntas C14
C15

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Para aprobar a materia como minimo sera necesario facer e enviar via TEMA un traballo de calidade. A participacién nas
diversas preguntas expostas via TEMA, *asi como a presentacién do traballo e a asistencia e participaciéon nas presentacions
dos demais compafieiros, servirdn para obter mellores cualificaciéns.

Bibliografia. Fontes de informacion

Jay, J.M., Microbiologia moderna de los alimentos, 42 Ed.,

Ray, B., Fundamentos de microbiologia de los alimentos, 42 ed,

Montville, T. J., Microbiologia de los alimentos : introduccion,

Mossel, D. A.A., Microbiologia de los alimentos : fundamentos ecoldgicos para garantizar y comprobar la
inocuidad y la calidad de los alimentos, 22 Ed.,

Moitos libros Gtiles encdédntranse na Biblioteca baixo a sinatura OUR 579... ej:

GARCIA-GARIBAY, QUINTERO-RAMIREZ & LOPEZ MUNGUIA. 1998. Biotecnologia alimentaria. Acribia

Microbiologia. 7" edFORSYTHE, S) & HAYES, PR. 2002. higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP.
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Na pdxina da Biblioteca, a través dos enlaces 6 Catdlogo da Biblioteca e as Bases de Datos
pédense localizar multitude de documentos de interés.

As referencias de documentos e enlaces concretos estdn a disposicién dos estudiantes na
plataforma TEMA.

Recomendacidns
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Composicion de Alimentos

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

Coordinador/a Gonzalez Matias, Lucas Carmelo
Rial Otero, Raquel

Profesorado  Gonzalez Matias, Lucas Carmelo
Rial Otero, Raquel

Correo-e lucascgm@uvigo.es
raquelrial@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 *aliment

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

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 dixestién, absorcién e metabolizacion.

Cl4 Ter adquirido cofiecementos da regulamentacién espafiola e europea de manipuladores de 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 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

Competencia Bésica 1 Al

Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no
desenvolvemento e/ou aplicacién de ideas, a milddo nun contexto de investigacién

Competencia Bésica 5 A5
Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun

modo que haberd de ser en gran medida *autodirigido ou auténomo.

Competencia Xeral 1 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 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
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Competencia Transversal 1

D1

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

Competencia Transversal 3

D3

Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenvolvemento profesional e da sla

especializaciéon nun ou mais campos de estudo

Competencia Especifica 2

C2

Adquirir cofiecementos do destino e a funcidén das principais moléculas combustibles: *gllcidos, lipidos e

proteinas

Competencia Especifica 8

C8

Saber recofiecer o papel dos nutrientes (*hidratos de carbono, lipidos proteinas e minerais) abarcando o
estudo dos procesos de dixestidn, absorcién e *metabolizacién.

Competencia Especifica 14

Cl4

Adquirir cofecementos da regulamentacién espafiola e europea de manipuladores de alimentos

Contidos

Tema

TEMA 1. Introducién

Introducién & Quimica dos Alimentos. Os alimentos como nutrientes.
Clasificacién dos alimentos. Necesidades *cal6ricas. Necesidades
*proteicas. Calidade e *complementacién *proteica. Outros nutrientes;
minerais; vitaminas.

TEMA 2. Carne e derivados *carnicos

Estrutura e composicién quimica do musculo *esquelético. Transformacién
do musculo en carne. Valor *nutritivo. Principais derivados *carnicos:
clasificacién, composicién, caracteristicas e valor *nutritivo.

TEMA 3

Cereais. Introducién. Importancia dos cereais na alimentacién.
Clasificacidn. Localizacién de nutrientes no gran do cereal. Composicién
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 4

Aceites e graxas comestibles. Introducién. Clasificacién, funciéns
*nutritivas. Composicién quimica xeral e valor *nutritivo. Aceites e graxas
de orixe vexetal. Composicién de froitos

*oleaginosos: aceite de oliva e de bagazo. Composicién de sementes
*oleaginosas. Graxas plasticas comestibles. Definicién. Sebos e manteigas,
composicion, caracteristicas e valor *nutritivo.

*Shortenings; composicién, caracteristicas e valor *nutritivo, uso
industrial. Manteiga; composicién, caracteristicas e valor *nutritivo.
*Margarina; composicién, caracteristicas e valor *nutritivo

TEMA 5

*Leguminosas. Introducién. Definicién e clasificacién. Composicién xeral e
valor *nutritivo. Legumes de contido baixo en graxa: feixdns, 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 6

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

confeituras, xeleas, zumes de froitas e *cremogenados.

TEMA 7

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

TEMA 8

*Tubérculos e raices *feculentas. Concepto. Composicién, caracteristicas e
valor *nutritivo de: pataca, *batata, *chufa, *flame e *tapioca.

TEMA 11

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

TEMA 12

Ovos e ovo-produtos. Introducién. Estrutura do ovo. Composicién quimica
de: casca, xema e clara. Valor *nutritivo.
0s *huevoproductos. Propiedades funcionais das proteinas do ovo.
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TEMA 13 Leite. Introducién; definicion. Clasificacion. Composicion, caracteristicas e
valor *nutritivo. Outros tipos de leite; Leite de ovella e leite de cabra.

TEMA 14 Produtos lacteos. Concepto. Tipos de leites comerciais. Produtos
*fermentados, clasificacién, composicién e valor *nutritivo. Sobremesas
lacteas. *Subproductos das industrias lacteas.

TEMA 15 Cacao e produtos derivados. Introducion. Composicion, caracteristicas e
valor *nutritivo. O chocolate: composicidn, caracteristicas e valor
*nutritivo.

TEMA 16 Condimentos e especias. Introducién. Clasificacién. Condimentos naturais:
sal e *vinagre. Condimentos aromaticos. Condimentos preparados ou
*sazonadores.

TEMA 17 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 18 A auga como bebida. Bebidas refrescantes. Concepto. Auga potable.
Augas *envasadas. Clasificacién. Composicién e caracteristicas. Bebidas
refrescantes. Bebidas *carbonatadas, non
*carbonatadas, en po, deportivas e enriquecidas. Bebidas de cola.

TEMA 19 Bebidas estimulantes. O café e os seus sucedaneos: introducién,
composicion do café cru e tostado. Produtos elaborados. O té: introducién,
clases. Té negro composicion. Té verde,
composicion. O Mate, composicion. Produtos da noz de cola.

TEMA 20 Bebidas alcohdlicas. Introducién; definicién. Clasificacion. Aspectos
nutricionais. Vifio; composicion e caracteristicas. Cervexa; composicién e
caracteristicas.

TEMA 21 Bebidas *espirituosas. Definicidn. Clasificacion. Augardentes e Licores.
Composicidn e caracteristicas

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Resolucién de problemas e/ou exercicios 6 28.5 34.5
Practicas auténomas a través de TIC 7 31.5 38.5
Actividades introdutorias 2 0 2

*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 e/ou deben desenvolver soluciéns adecuadas ou correctas mediante os cofiecementos adquiridos
exercicios previamente.
Practicas auténomas a  Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situacidéns concretas e adquisicion de habilidades
través de TIC bésicas 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.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricién

Practicas auténomas a través  Sempre que o alumno requirao e mediante correo electrénico, mediante a plataforma de
de TIC *teledocencia ou ben mediante unha reunién concertada atenderanse e resolveran as
dubidas. E orientarase e guiard no proceso de aprendizaxe.

Avaliacion
Descricién Cualificacién  Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Resolucién de A resolucién dos boletins de exercicios supora ata un 50% da nota 50 Al Bl C2 D1
problemas e/ou final, que incluird a presentacién en tempo dos mesmos asi como os A5 B4 C8 D3
exercicios resultados obtidos nos mesmos. Cl14
Practicas auténomas A *interiorizacién dos contidos da materia avaliarase mediante a 50 Al Bl C2 D1
a través de TIC realizacién de cuestionarios tipo test que o alumno debe realizar ao A5 B4 C8 D3
final de cada tema, estes cuestionarios representaran un 50% da Cl14
nota final.
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Outros comentarios sobre a Avaliacion

Os alumnos teran 3 oportunidades para realizar o cuestionario e mellorar a nota. Para efectos de avaliacidn terase en conta
a nota mais alta alcanzada nos 3 intentos. O cuestionario se *autocorrige co cal cada un saberd a sta puntuacién
inmediatamente.A avaliacién final da materia obterase tras *promediar as puntuaciéns alcanzadas en cada un dos
cuestionarios e boletins realizados.

Bibliografia. Fontes de informacion

Kuklinski, Claudia, Nutricion y bromatologia,

Mataix, J., Nutriciéon y alimentacion humana, 22 ed.,
Yufera, P, Quimica de los alimentos,

Larrafiaga, |.J., Control e higiene de los alimentos,

Recomendacidns
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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
imparticiéon
Departamento

Coordinador/a Gonzalez Matias, Lucas Carmelo
Gonzélez Barreiro, Carmen

Profesorado  Gonzalez Barreiro, Carmen
Gonzélez Matias, Lucas Carmelo

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

Web
Descricién
xeral

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

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

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

Competencia Bésica 1 Al

Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no
desenvolvemento e/ou aplicacién de ideas, a mitdo nun contexto de investigacién

Competencia Bésica 5 A5
Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun

modo que haberd de ser en gran medida *autodirigido ou auténomo.

Competencia Xeral 1 Bl
Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacién cientifica e tecnoldxica ou
altamente especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e
da metodoloxia de traballo nun ou mdis 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
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Competencia Transversal 1 D1
Saber transmitir dun modo claro e sen ambigliidades a un publico especializado ou non, resultados
procedentes da investigacion cientifica e tecnoldxica ou do dmbito da innovacién mais avanzada, asi

como os fundamentos mais relevantes sobre os que se sustentan

Competencia Transversal 3 D3
Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenvolvemento profesional e da sUa
especializaciéon nun ou mais campos de estudo

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

Contidos

Tema

BLOQUE A XENERALIDADES

TEMA 1 Introducién & Tecnoloxia dos Alimentos.

TEMA 2 Axentes *causales da alteracion 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 4 Tecnoloxia Culinaria.

TEMA 12 Operacioéns e procesos en Tecnoloxia Culinaria.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas auténomas a través de TIC 6 28.5 34,5
Resolucién de problemas e/ou exercicios 7 31.5 38.5
Actividades introdutorias 2 0 2

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

Metodoloxia docente

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

Desenvolverase a través do TIC de maneira auténoma.
Resolucién de Actividade na que se formulan problemas e/ou exercicios relacionados coa materia. Os alumnos
problemas e/ou deben desenvolver soluciéns adecuadas ou correctas mediante os cofiecementos adquiridos
exercicios previamente.

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

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricién

Practicas auténomas a través  Sempre que o alumno requirao e mediante correo electrénico, mediante a plataforma de
de TIC *teledocencia ou mediante unha reunién concertada atenderanse e resolveran as
dubidas. E orientarase e guiard no proceso de aprendizaxe.

Avaliacion
Descricién Cualificacion  Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Practicas auténomas E recomendable que os alumnos ao longo das diferentes sesiéns 50 Al Bl Cl15 D1
a través de TIC consulten con asiduidade as secciéns: "Anuncios", "Documentos e A5 B4 D3

ligazéns" e "Cuestionarios" para estar ao dia e asi poder levar a cabo
con éxito os obxectivos da materia no tempo establecido.
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Resolucién de 0 alumnado tera que enviar nas datas establecidas os boletins 50
problemas e/ou correspondentes de cada tema para a sua avaliacién por parte do
exercicios profesor.

Al Bl Cl15 D1
A5 B4 D3

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Casp Vanaclocha, A., Procesos de conservacion de alimentos, 22 Ed. corr,

Larrafiaga, |.J., Control e higiene de los alimentos,

Fellows, P., Tecnologia del procesado de los alimentos : principios y practicas, 22 ed.,

Ordofies, J.A., Tecnologia de los alimentos,

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

Rodriguez, F.; Aguado, )., Ingenieria de la industria alimentaria,

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Dietotecnia

Materia Dietotecnia

Cadigo 001M139V01201

Titulacién Master
Universitario en
Nutricion

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

Lingua de Casteldn

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

Correo-e lucascgm@uvigo.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

situacions *fisiolégicas 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 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

C1l1l Ser capaz de elaborar unha dieta controlada a partir de alimentos e recurso enerxéticos.

C12 Ser capaz de planificar dietas a nivel individual e colectivo en distintas situacidns fisioléxicas e/ou patoldxicas 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 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
Formacioén e
Aprendizaxe

Competencia Basica 1 Al

Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no
desenvolvemento e/ou aplicacién de ideas, a mitido nun contexto de investigacién

Competencia Bésica 5 A5
Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun

modo que haberd de ser en gran medida *autodirigido ou auténomo.

Competencia Xeral 1 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 mdis 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
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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 innovacidon mais avanzada, asi

como os fundamentos mais relevantes sobre os que se sustentan

Competencia Transversal 3 D3
Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenvolvemento profesional e da sla
especializaciéon nun ou mais campos de estudo

Competencia Especifica 11 Cl1
Ser capaz de elaborar unha dieta controlada a partir de alimentos e recursos enerxéticos
Competencia Especifica 12 C12

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

Contidos

Tema

TEMA 1 Elementos da dieta e a sUa *ponderacién. Valoracién *caldrico-nutricional
dos alimentos.

TEMA 2 Axuste da dieta aos requirimentos individuais.

TEMA 3 Elaboracién de dietas. Planificacién 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 auténomas a través de TIC 8 16 24

Sesién maxistral 10 40 50

Probas de tipo test 1 0 1

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

Metodoloxia docente

Descricién
Practicas auténomas a  Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e adquisicién de habilidades
través de TIC béasicas e procedementos relacionados coa materia de estudo. Desenvolverase a través do TIC de
maneira auténoma.
Sesion 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

Sesidn maxistral Sempre que o alumno requirao e mediante correo electrénico ou mediante unha reunién concertada
atenderanse e resolveran as dubidas. E orientarase e guiard no proceso de aprendizaxe.

Avaliacion
Descricién Cualificaciéon Resultados de Formacion e
Aprendizaxe
Sesion maxistral Puntuarase positivamente a asistencia a clases ata 1.5 puntos 0
Probas de tipo testExame de preguntas tipo test con 4 opcidns posibles sé unha 100 Al Bl Cl1 D1

resposta correcta A5 B4 C12 D3

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

Bibliografia. Fontes de informacion

Mataix, J., Tabla de composicion de alimentos, 52 Ed.,

Moreiras,O., Tablas de composicion de alimentos : guia de practicas, 162 ed.,

Mataix, J., Nutricion y alimentaciéon humana, 22 ed.,

Barros, C., Alimentos nuevos y nuevos ingredientes alimenticios y/o alimentarios segun la Comunidad Europea,
Miller, M.)., Nutricién y salud publica,
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Nutricion Clinica

Materia Nutricion Clinica

Cadigo 001M139V01202

Titulacién Master
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
Bioquimica, xenética e inmunoloxia
Dpto. Externo
Coordinador/a Gonzdlez Matias, Lucas Carmelo
Profesorado  Bellido Guerrero, Diego
de Carlos Villamarin, Alejandro Leonides
Gonzaélez 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 alimentacion e o tratamento *dietético de varias patoloxias de elevada *morbi-mortalidade

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, 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 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

Competencia Basica 1 Al

Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no
desenvolvemento e/ou aplicacién de ideas, a mitido nun contexto de investigacién

Competencia Bésica 5 A5
Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun

modo que haberd de ser en gran medida *autodirigido ou auténomo

Competencias 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 mdis campos de estudo
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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 dmbito 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 ambiglidades a un publico especializado ou non, resultados
procedentes da investigacidon cientifica e tecnoldéxica ou do ambito da innovacién mais avanzada, asi

como os fundamentos mais relevantes sobre os que se sustentan

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 5 C5
Ser capaz de desenvolver réximes nutricionais para a intervencién en patoloxia humana
Competencia Especifica 6 cé6

Ser capaz de desenvolver seguimentos da calidade hixiénico sanitaria

Contidos

Tema

TEMA 1 Indicacions de nutricién *enteral e *parenteral.

TEMA 2 Férmulas e célculo 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 modificacion da textura artificiais.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas auténomas a través de TIC 11 33 44
Sesién maxistral 21 84 105
Probas de tipo test 1 0 1

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

Metodoloxia docente

Descricién
Practicas auténomas a  Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e adquisicion de habilidades
través de TIC bésicas e procedementos relacionados coa materia de estudo. Desenvolverase a través do TIC de
maneira auténoma.
Sesion 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

Sesién maxistral Sempre que o alumno requirao e mediante correo electrénico ou mediante unha reunién concertada
atenderanse e resolveran as dibidas. E orientarase e guiard no proceso de aprendizaxe.

Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Sesién maxistral Puntuarase positivamente a asistencia a clases ata 1.5 puntos 0
Probas de tipo testExame de preguntas tipo test con 4 opciéns posibles sé unha 100 Al Bl C5 D1

resposta correcta A5 B4 C6 D3

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

Bibliografia. Fontes de informacidn

Gil, A., Tratado de nutricién, 2 2 ed.,

Diaz, C., Fundamentos de Nutricidn,

Martinez, A., Fundamentos de nutricion y dietética : bases metodoldgicas y aplicaciones,
Whitney, E., Tratado general de la nutricion,

Mataix, J., Nutricion y alimentacién humana, 22 ed.,
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Dietoterapia

Materia Dietoterapia

Cadigo 001M139Vv01203

Titulacién Master
Universitario en
Nutricion

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

Lingua de Castelan

imparticién

Departamento Bioloxfa funcional e ciencias da saude

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

Coordinador/a Gonzalez Matias, Lucas Carmelo

Profesorado  Francisco Gonzalez, Maria

Garcia-Mayor Garcia, Ricardo
Gonzalez Matias, Lucas Carmelo
Magdalena Lopez, Carlos Jose
Martinez Olmos, Miguel Angel
Palmeiro Carballeira, Regina
San José Arango, Joaquin
Sanchez Santos, Raquel
Sanchez Sobrino, Paula

Correo-e lucascgm@uyvigo.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 sua especializaciéon nun ou mais
campos de estudo.

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de
Formacioén e
Aprendizaxe

Competencia Basica 1 Al

Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no
desenvolvemento e/ou aplicacién de ideas, a mitdo nun contexto de investigacién

Compe
Que os

tencia Basica 5 A5
estudantes posuan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun

modo que haberd de ser en gran medida *autodirigido ou auténomo.
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Competencia Xeral 1 Bl
Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacién cientifica e tecnoldxica ou
altamente especializado, unha comprension 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 ambito cientifico/investigador, tecnoldéxico ou
profesional concreto, en xeral multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa 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

Competencia Transversal 3 D3
Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenvolvemento profesional e da sla
especializacién nun ou mais campos de estudo

Competencia Especifica 12 C12
Ser capaz de planificar dietas a nivel individual e colectivo en distintas situaciéns *fisioldgicas e/ou
patoldxicas e de elaborar un mend-dieta axustado & idade, condicién fisica, traballo, actividade e

patoloxia especifica de maneira concreta para un suxeito

*Competenciia Especifica 13 C13
Entender as principais pautas e indicaciéns de dieta nas patoloxias ambulatorias mais frecuentes,
especialmente na diabetes e a obesidade, ademais de *hiperlipemia, alteraciéns do metabolismo

*proteico, *celiacos, *metabolopatias de *aminoacidos, etc

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. Recomendaciéns 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 acidos *grasos. Dietas modificadas
en *triglicéridos de cadea longa e de cadea media. Dietas *cetogénicas.

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 *matabolopatias 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 *Hipertensién 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 *estrefiimiento. 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
Jou eso6fago. Soporte nutricional no paciente con cirurxia de colon.

TEMA 14 Soporte nutricional en *pancreatitis. Soporte nutricional no paciente con
*pancreatectomia.

TEMA 15 Soporte nutricional no paciente *hematoldgico (transplante de *medula
6sea).

TEMA 16 Soporte nutricional no paciente con patoloxia pulmonar. *Fibrosis
*quistica.
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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 auténomas a través de TIC 8 24 32
Sesién maxistral 25 50 75
Probas de tipo test 2.75 2.75 5.5

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

Metodoloxia docente

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

Desenvolverase a través do TIC de maneira auténoma.
Sesion 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

Sesién maxistral Sempre que o alumno requirao e mediante correo electrénico ou mediante unha reunién concertada
atenderanse e resolveran as dubidas. E orientarase e guiard no proceso de aprendizaxe.

Avaliacion
Descricién Cualificaciéon Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Sesién maxistral Puntuarase positivamente a asistencia a clases ata 1.5 puntos 0
Probas de tipo testExame de preguntas tipo test con 4 opcidns posibles sé unha 100 Al Bl C12 D1

resposta correcta A5 B4 C13 D3

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

Bibliografia. Fontes de informacion

Larrafiaga, |., Dietética y dietoterapia,

Salas-Salvador, J., Nutricién y dietética clinica, 22 ed.,

Luis, D., Nutricién y dietética aplicada a las enfermedades /,

Cervera, P., Alimentacion y dietoterapia : (nutricidon aplicada en la salud y la enfermedad), 42 ed.,
Mufioz, M., Nutricion aplicada y dietoterapia, 22 ed,

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Traballo Fin de Master

Materia Traballo 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

Corell Almuzara, Alfredo

de Carlos Villamarin, Alejandro Leonides
Diz Chaves, Yolanda Maria
Francisco Gonzalez, Maria
Garcia Soidan, José Luis
Garcia-Mayor Garcia, Ricardo
Gdémez Heras, Raquel

Gonzalez Barreiro, Carmen
Gonzalez Matias, Lucas Carmelo
Lamas Castro, José Antonio
Lépez Pérez, Miguel

Lorenzo Carrero, Jaime

Luna Cano, Reyes

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
Paramo Fernandez, Concepcién
Pastrana Castro, Lorenzo Miguel
Penin Alvarez, Manuel

Pérez Alvarez, Maria José

Pérez Gil, M2 Cristina

Rial Otero, Raquel

Rodriguez Lépez, Luis Alfonso
San José Arango, Joaquin
Sanchez Santos, Raquel
Sanchez Sobrino, Paula
Santisteban Sanz, Pilar

Spuch Calvar, Carlos

Taboada Montero, M2 Cristina
Turnes Vaquez, Juan

Vigo Gago, Eva Maria

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 sesién 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.

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
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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 caracter 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
reflexion 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 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

C4  Ter adquirido cofiecementos avanzados sobre a estrutura, relaciéns e funciéns dos 6rganos 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 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 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 Bésica 1 Al

Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no

desenvolvemento e/ou aplicacién de ideas, a mildo nun contexto de investigacién

Competencia bésica 5 A5

Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun

modo que haberd de ser en gran medida *autodirigido ou auténomo.

Competencia Xeral 1 Bl

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

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

da metodoloxia de traballo nun ou mais campos de estudo.

Competencia Xeral 2 B2

Saber aplicar e integrar os seus cofiecementos, a comprension destes, a sia *fundamentacion cientifica e

as suas capacidades de resolucién de problemas en contornas novas e definidas de maneira imprecisa,

incluindo contextos de caracter multidisciplinar tanto investigadores como profesionais altamente

especializados

Competencia Xeral 3 B3

Saber avaliar e seleccionar a teoria cientifica adecuada e a metodoloxia precisa dos seus campos de

estudo para formular xuizos a partir de informacién incompleta ou limitada incluindo, cando sexa preciso

e pertinente, unha reflexion sobre a responsabilidade social ou ética ligada & solucién que se propofia en

cada caso

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 ambito cientifico/investigador, tecnoldéxico 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

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 1 C1

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

*endocrinolégico

Competencia Especifica 5 C5

Adquirir cofiecementos do destino e a funcién das principais moléculas combustibles: *glicidos, lipidos e

proteinas

Competencia Especifica 4 C4

Adquirir coflecementos avanzados sobre a estrutura, relaciéns e funciéns dos érganos *endocrinos e as

hormonas e *metabolitos

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 realizacién 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
adxudicacions entre as cales se incluirdn

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 a *Universidade de Vigo. Este traballo constara 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 deberan encadrarse claramente nalgunha das
materias do mddulo de Nutricién do Master: Nutricion 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 *experimentalidad.
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. *Experimentalidad media-
baixa.

*ESPERIMENTAL. A proposta do profesor titor desenvolverase un traballo
de investigacién incluido nas lifias do grupo de investigacion
correspondente. *Experimentalidad media-alta.
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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
Traballos tutelados 74 296 370
Traballos e proxectos 4.5 0 4.5
Qutras 0.5 0 0.5

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

Metodoloxia docente

Descricién

Traballos tutelados Os alumnos desenvolveran 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 traballoa Fin de
Master 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
bibliogréfica 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 poderd ser titor de
Traballo
Fin de Master.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion
Traballos tutelados O titor realizara o seguimento da evolucién e do desenvolvemento do traballo
Avaliacion
Descricién Cualificacion  Resultados de Formacion e
Aprendizaxe
Traballos e 0 visto e prace do Titor representard o aprobado da 50 Al Bl C1 D1
proxectos materia 5 puntos A5 B2 C4 D3
B3 C5
B4
Outras A defensa ante o tribunal puntuase o0 50% restante da 50 Al Bl C1 D1
nota A5 B2 C4 D3
B3 C5
B4

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A firma do TFM por parte do profesor titor supdn que se superou a materia coa nota minima (5 puntos).O resto da
cualificacién (50% restante) vira determinada pola media das valoraciéns outorgadas por cada un dos profesores
compofientes da comisién *evaluadora dos *TFMs. Nela terase en conta, o tipo de traballo desenvolvido, a calidade da
memoria escrita presentada, a calidade da presentacién oral e as respostas dadas 4s preguntas da comisién.En funcién do
tipo de TFM desenvolvido, recoméndase aos profesores da comisidn 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

Recomendacions
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