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Asignaturas

Curso 1

Caddigo Nombre Cuatrimestre Cr.totales
001M139Vv01101 Bioguimica e Bioloxia Molecular lc 45
001M139Vv01102 Estrutura do Corpo Humano 1c 4.5
001M139V01103 Fisioloxia Humana 1c 6
001M139V01104 Fisiopatoloxia 1c 6
001M139V01105 Endocrinoloxia Basica e Clinica 1c 5
001M139V01106 Metabolismo e a sta Patoloxia 1c 5
001M139Vv01107 Neuroendocrinoloxia 1c 5
001M139VvV01108 Dietética 1c 4.5
001M139V01109 Nutricion Humana 1c 6
001M139Vv01110 Quimica e Bioquimica Alimentaria 1c 3
001M139Vv01111 Manipulacién de Alimentos 1c 3
001M139Vv01112 Composicién de Alimentos 1c 3
001M139VvV01113 Tecnoloxia Culinaria e Alimentaria 1c 3
001M139VvV01201 Dietotecnia 2c 3
001M139V01202 Nutricion Clinica 2c 6
001M139Vv01203 Dietoterapia 2c 4.5
001M139V01204 Traballo Fin de Méster 2c 15
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Bioquimica y

Biologia Molecular

Asignatura Bioquimica y
Biologia
Molecular
Cadigo 001M139V01101
Titulacion Master
Universitario en
Nutricion
Descriptores Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
4.5 OoP 1 1c
Idioma Castellano
Departamento

Coordinador/a

Pastrana Castro, Lorenzo Miguel
Gonzalez Matias, Lucas Carmelo

Profesorado  Gonzalez Matias, Lucas Carmelo
Pastrana Castro, Lorenzo Miguel
Correo-e pastrana@uvigo.es
lucascgm@uvigo.es
Web
Descripcion Al finalizar la asignatura se espera que los estudiantes sean capaces de tener una vision de conjunto de las
general partes en las que se estructura la bioquimica

Competencias

Cddigo

Tipologia

CB1 Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el - saber
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CB5 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de - Saber estar
un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o autbnomo Iser

CG1 Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y - saber hacer
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

CG4  Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de - saber hacer
nuevas e innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al ambito cientifico/investigador,
tecnolégico o profesional concreto, en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

CE2 Haber adquirido conocimientos del destino y la funcién de las principales moléculas combustibles: - saber
glucidos, lipidos y proteinas
CT1  Saber transmitir de un modo claro y sin ambigliedades a un publico especializado o no, resultados - saber hacer

procedentes de la investigacion cientifica y tecnolégica o del &mbito de la innovacion mas avanzada,
asi como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

CT3  Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacion - Saber estar
en uno o mas campos de estudio [ser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias

Competencia Basica 1 CcB1
Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion

Competencia Basica 5 CB5
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 autonomo.

Competencia General 1 CG1
Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacién cientifica y tecnolégica o
altamente especializado, una comprension detallada y fundamentada de los aspectos tedricos y practicos

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

Competencia General 4 CG4
Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de

nuevas e innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al ambito cientifico/investigador, tecnolégico o
profesional concreto, en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad
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Competencia Transversal 1 CT1
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, asi
como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

Competencia Transversal 3 CT3
Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializaciéon en

uno o mas campos de estudio

Competencia Especifica 2 CE2
Haber adquirido conocimientos del destino y la funcién de las principales moléculas combustibles:

glacidos, lipidos y proteinas

Contenidos

Tema

TEMA 1 Introduccién. Objetivos. Desarrollo historico.

TEMA 2 Biomoléculas: agua, aminoacidos, proteinas, enzimas, hidratos de carbono,
lipidos, acidos nucleicos: Composicion, estructura, clasificacion y
funciones biolégicas. Propiedades quimicas.

TEMA 3 Metabolismo: Rutas catabolicas y biosintéticas

TEMA 4 Disefio y regulacion de las rutas metabdlicas: fuentes de carbono y

energia para la vida celular; catabolismo y anabolismo. ATP, NAD, NADP,
NADH y NADPH.

TEMA 5 Rutas catabdlicas (glucaolisis, ciclo de krebs, ruta de las pentosas fosfato,
fosforilacion oxidativa, oxidacion de acidos grasos: b-oxidacién, oxidacion
de los aminoécidos) y anabdlicas (biosintesis de glucidos, lipidos,
aminoacidos, nucleétidos, fotosintesis). Regulacion de las rutas
metabdlicas.

TEMA 6 Herramientas para la manipulacion del DNA. Introduccién. Fragmentacién
del DNA. Modificacion enzimatica. Ligado. Purificacion de plasmidos de
Escherichia coli.

TEMA 7 Clonacion simple. El experimento basico. Caracteristicas generales de
vectores y hospedadores. Transformacion bacteriana. Amalgamado de las
rondas de seleccion. Engarces, adaptadores y
casetes.

TEMA 8 Otros sistemas de vectores en Escherichia coli. El bacteriéfago Lambda.
Clonacién en Lambda. El bacteriéfago M13. Disefio de vectores M13.
Fagomidos. YACs. PACs. BACs. HACs.

TEMA 9 Preparacion de genotecas. Genotecas gendmicas: principios y
procedimientos. Genotecas de expresion. Preparacion de genotecas
especiales.

TEMA 10 Rastreo de genotecas. Hibridacién de acidos nucleicos. Rastreo por la

funcion codificada in vivo e in vitro. Confirmacién de una clonacion.
Eleccion de la estrategia de rastreo.

TEMA 11 La reaccion en cadena de la polimerasa. Procedimiento basico.
Modificaciones de la técnica. Precauciones y desventajas. Sintesis quimica
de oligonucledtidos.

TEMA 12 Modificacion y mutogénesis. Alteracion de sitios de restriccion. Inserciones
y eliminaciones. Mutaciones puntuales. Mutagénesis con oligonucleétidos.
Desactivacion de genes.

TEMA 13 Utilizacion de los genes clonados. Como DNA. Sintesis de RNA. Sintesis de
proteinas.
TEMA 14 Transgénesis en mamiferos. Introduccion de DNA en células de mamiferos.

Microinyeccion. Utilizacion de retrovirus. Utilizacion de células troncales
embrionarias

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Resolucion de problemas y/o ejercicios 6 12 18
Practicas autbnomas a través de TIC 30 64.5 94.5

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacion son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias
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Descripcion
Resolucion de Actividad en la que se formulan problemas y/o ejercicios relacionados con la materia. Los alumnos
problemas y/o ejercicios deben desarrollar soluciones adecuadas o correctas mediante los conocimientos adquiridos
previamente.

Practicas auténomas a Actividades de aplicacion de los conocimientos a situaciones concretas y adquisicion de
través de TIC habilidades basicas y procedimientos relacionados con la materia de estudio.

Atencion personalizada

Descripcion
Practicas autbnomas a Siempre que el alumno lo requiera y mediante correo electronico o mediante una reunion
través de TIC concertada se atenderan y resolveran las dudas. Y se orientara y guiara en el proceso de
aprendizaje.
Evaluacion
Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas
Practicas auténomas a La resolucién de los boletines de ejercicios que incluira la 100 CB1
través de TIC presentacion en tiempo de los mismos, asi como los resultados CBS
obtenidos en los mismos.
CG1
La interiorizacién de los contenidos de la materia se evaluara CG4
mediante la realizacion de cuestionarios que el alumno debe CE2
realizar al final de cada tema.
CT1
CT3

Otros comentarios y evaluacioén de Julio

Fuentes de informacion

Nelson, D.L., Lehninger: Principios de bioquimica, 62 ed. , Barcelona: Omega, D.L. 2014

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

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

McKee, T., Bioquimica : las bases moleculares de la vida , 52 ed. , México, D.F.: McGraw-Hill Interamericana, cop. 201
Stryer, L., Bioquimica, 52 ed., Barcelona: Reverté, 2003

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

-Principles and techniques of biochemistry and molecular biology / edited by Keith Wilson and John Walker 7th ed.Cambridge
: Cambridge University Press, 2010

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

-Texto ilustrado e interactivo de biologia molecular e ingenieria genética : conceptos, técnicas y aplicaciones en ciencias de
la salud / Angel Herraez,22 ed.Amsterdam ; Barcelona : Elsevier, 2012

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Estructura del Cuerpo Humano

Asignatura Estructura del
Cuerpo Humano

Cadigo 001M139V01102

Titulacion Méster
Universitario en
Nutricion

Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
4.5 OoP 1 1c

Idioma Castellano

Departamento

Coordinador/a Gonzalez Matias, Lucas Carmelo
Miguel Villegas, Encarnacion de

Profesorado  Gonzalez Matias, Lucas Carmelo
Miguel Villegas, Encarnacion de
Ortiz Rey, José Antonio

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

Web
Descripcion Al finalizar la asignatura se espera que los estudiantes sean capaces de ubicar cada una de las partes del
general cuerpo humano con especial hincapié en su relacién con procesos

endocrinolégicos y nutricionales

Competencias

Cddigo Tipologia

CB1 Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el - saber
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CB5 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de - Saber estar
un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o autbnomo Iser

CG1 Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y - saber hacer
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

CG4  Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de - saber hacer
nuevas e innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al ambito cientifico/investigador,
tecnolégico o profesional concreto, en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

CE3 Haber adquirido y dominar el fundamento metodolégico de la cuantificacién de la concentracion y - saber hacer
actividad hormonales

CE4  Haber adquirido conocimientos avanzados sobre la estructura, relaciones y funciones de los rganos - saber
endocrinos y las hormonas y metabolitos

CT1 Saber transmitir de un modo claro y sin ambigiiedades a un publico especializado o no, resultados - saber hacer
procedentes de la investigacion cientifica y tecnoldgica o del ambito de la innovacién mas avanzada,
asi como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

CT3  Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacion - Saber estar
en uno o mas campos de estudio Iser

Resultados de aprendizaje
Resultados de aprendizaje Competencias

Competencia Basica 1 CB1
Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion

Competencia Béasica 5 CB5
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 General 1 CG1
Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y tecnologica o
altamente especializado, una comprension detallada y fundamentada de los aspectos tedéricos y practicos

y de la metodologia de trabajo en uno o mas campos de estudio.
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Competencia General 4 CG4
Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de

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

Competencia Transversal 1 CT1
Saber transmitir de un modo claro y sin ambigiiedades a un publico especializado o no, resultados
procedentes de la investigacion cientifica y tecnoldgica o del &mbito de la innovaciéon mas avanzada, asi
como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

Competencia Transversal 3 CT3
Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacion en

uno o mas campos de estudio

Competencia Especifica 3 CE3
Haber adquirido y dominar el fundamento metodoldgico de la cuantificacion de la concentracion y

actividad hormonales

Competencia Especifca 4 CE4
Haber adquirido conocimientos avanzados sobre la estructura, relaciones y funciones de los 6rganos
endocrinos y las hormonas y metabolitos

Contenidos

Tema

TEMA 1 Biologia celular. Componentes de la célula: organulos

TEMA 2 La membrana plasmética

TEMA 3 Tipos de Tejidos

TEMA 4 Anatomia del tronco: térax y abdomen

TEMA 5 Visceras toracicas: corazén y pulmones

TEMA 6 Visceras abdominales: tubo digestivo, higado, rifiones, pancreas.
TEMA 7 Generalidades de anatomia patolégica

TEMA 8 Tinciones generales y especiales

TEMA 9 Microscopia electrénica

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Resolucion de problemas y/o ejercicios 6 12 18
Practicas autbnomas a través de TIC 30 64.5 94.5

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacion son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion
Resolucion de Actividad en la que se formulan problemas y/o ejercicios relacionados con la materia. Los alumnos

problemas y/o ejercicios debe desarrollar soluciones adecuadas o correctas mediante los conocimientos adquiridos
previamente.

Practicas autonomas a Actividades de aplicacion de los conocimientos a situaciones concretas y adquisicion de

través de TIC habilidades basicas y procedimientos relacionados con la materia de estudio. Se desarrollara a
través de la TIC de manera auténoma

Atencioén personalizada

Descripcion
Practicas autbnomas a Siempre que el alumno lo requiera y mediante correo electrénico o mediante una reunién
través de TIC concertada se atenderan y resolveran las dudas. Y se orientard y guiara en el proceso de

aprendizaje

Evaluacion

Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas
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Practicas autbnomas a La resolucién de los boletines de ejercicios que incluird la 100

través de TIC

presentacion en tiempo de los mismos, asi como los resultados
obtenidos en los mismos.

La interiorizacion de los contenidos de la materia se evaluara
mediante la realizacion de cuestionarios que el alumno debe
realizar al final de cada tema

CB1
CB5
CG1
CG4
CE3
CE4
CT1
CT3

Otros comentarios y evaluacioén de Julio

Fuentes de informacién

Kierszenbaum, A. L., Histologia y biologia celular: introduccion a la anatomia patolédgica, 32 ed., Barcelona: Elsevier, 2012

Ross, M. H., Histologia : texto y atlas color con biologia celular y molecular, 62 ed., Madrid : Editorial Médica Panamericana,

cop. 2012

Gartner, L. P. , Histologia : texto y atlas , , México : McGraw-Hill, cop. 1997

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

Young, B, Wheater's histologia funcional : texto y atlas en color, 42 ed., Barcelona : Elsevier, D.L. 2011

Geneser, F., Histologia : sobre bases biomoleculares , 32 ed., Madrid : Editoral Médica Panamericana, cop. 200

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Fisiologia Humana
Asignatura Fisiologia

Humana
Cadigo 001M139Vv01103
Titulacion Méster
Universitario en
Nutricion
Descriptores Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OP 1 1c
Idioma Castellano
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

Descripcion Al finalizar la asignatura se espera que los estudiantes sean capaces de entender el funcionamiento de los
general procesos que permiten el mantenimiento de la homeostasis

corporal, su regulacién y adaptacion a las condiciones del medio

Competencias

Cddigo Tipologia

CB1 Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el - saber
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CB5 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de - Saber estar
un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o autbnomo Iser

CG1 Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y - saber hacer
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

CG4  Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de - saber hacer
nuevas e innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al ambito cientifico/investigador,
tecnolégico o profesional concreto, en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

CE1 Saber integrar los principios basicos del metabolismo intermediario y de su control enzimatico y - saber hacer
endocrinolégico

CE2 Haber adquirido conocimientos del destino y la funcién de las principales moléculas combustibles: - saber
glacidos, lipidos y proteinas

CE3  Haber adquirido y dominar el fundamento metodolégico de la cuantificacion de la concentracion y - saber hacer

actividad hormonales

CE4  Haber adquirido conocimientos avanzados sobre la estructura, relaciones y funciones de los 6rganos - saber
endocrinos y las hormonas y metabolitos

CE7  Ser capaz de hacer una valoracion de composicién corporal - saber hacer

CT1 Saber transmitir de un modo claro y sin ambigiiedades a un publico especializado o no, resultados - saber hacer
procedentes de la investigacion cientifica y tecnoldgica o del ambito de la innovacién mas avanzada,
asi como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

CT3  Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializaciéon - Saber estar
en uno o mas campos de estudio Iser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias
Competencia Basica 1 CB1

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 investigacién

Competencia Bésica 5 CB5

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

CG1

Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacién cientifica y tecnolégica o
altamente especializado, una comprension detallada y fundamentada de los aspectos tedricos y practicos
y de la metodologia de trabajo en uno o mas campos de estudio.

Competencia General 4 CG4
Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de

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

Competencia Transversal 1 CT1
Saber transmitir de un modo claro y sin ambigiiedades a un publico especializado o no, resultados
procedentes de la investigacion cientifica y tecnolégica o del ambito de la innovacién mas avanzada, asi

como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

Competencia Transversal 3 CT3
Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacion en

uno o mas campos de estudio

Competencia Especifica 1 CE1l
Saber integrar los principios basicos del metabolismo intermediario y de su control enzimatico y
endocrinolégico

Competencia Especifica 2 CE2
Haber adquirido conocimientos del destino y la funcién de las principales moléculas combustibles:

glacidos, lipidos y proteinas

Competencia Especifica 3 CE3
Haber adquirido y dominar el fundamento metodoldgico de la cuantificacion de la concentracion y

actividad hormonales

Competencia Especifica 4 CE4
Haber adquirido conocimientos avanzados sobre la estructura, relaciones y funciones de los 6rganos
endocrinos y las hormonas y metabolitos

Competencia Especifica 7 CE7

Ser capaz de hacer una valoracion de composicion corporal

Contenidos

Tema

TEMA 1 Introduccidn, historia y aspectos generales. Significado de Fisiologia.
Divisiones de la Fisiologia. Estudio-aplicacion de leyes fisico-quimicas.
Medio Interno. Compartimentalizacién.
Funciones. Homeostasis. Retroalimentacion.

TEMA 2 Membrana plasmética. ;Qué es? Principales funciones. Modelos.
Estructura. Lipidos. Proteinas. Propiedades. Permeabilidad selectiva
(semipermeable). Mecanismos de transporte

TEMA 3 Propiedades eléctricas de las membranas. Permeabilidad i6nica
Conductancia. Potencial de Membrana. Potencial de reposo Ecuacion de
Goldman. Circuito eléctrico equivalente.
Excitabilidad. Respuestas Celulares (cuando se altera o potencial de
reposo). Pasivas. (Potencial Electroténico). Activas. (Potencial de accion).

TEMA 4 Fisiologia celular del Sistema Nervioso. Composicion celular. Conduccién
del impulso nervioso. Comunicacién neuronal: sinapsis eléctrica y sinapsis
quimica. Neurotransmisores.

TEMA 5 Anatomia Funcional del Sistema Nervioso. Organizacion general del
sistema nervioso. Sistema Nervioso Central. Sistema Nervioso Periférico.
Sistema nervioso auténomo.

TEMA 6 Sistemas Sensoriales. Receptores sensoriales: mecanismos generales.
Sentidos somaticos. Vias sensoriales. Adaptacion sensorial. Percepcion.

TEMA 7 Control do movimiento. Centros motores. Vias motoras

TEMA 8 Fisiologia del Masculo. Musculo estriado: Estructura de la fibra muscular
estriada. Fisiologia de la contraccion. Musculo Liso. Misculo Cardiaco

TEMA 9 Sangre: funciones, composicion, produccién

TEMA 10 Fisiologia del Sistema Inmune. Grupos sanguineos

TEMA 11 Mecanismos de Hemostasia. Coagulacion sanguinea

TEMA 12 Corazdn. Miocardio. Actividad eléctrica cardiaca

TEMA 13 Ciclo cardiaco. Gasto cardiaco. Regulacién cardiaca
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TEMA 14 Circulacién sanguinea: arterial, capilar y venosa. Regulacién de la
circulacion sanguinea

TEMA 15 Sistema linfatico. Estructura y funciones.

TEMA 16 Mecanica respiratoria. Volimenes y capacidades pulmonares. Ventilacion
pulmonar. Intercambio gaseoso a nivel alveolar. Ley de Fick.

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

TEMA 18 Regulacién da respiracion. Mecanismos centrales. Quimiceptores
periféricos.

TEMA 19 Anatomia funcional de los rifiones. Unidad funcional: la nefrona. Flujo
sanguineo renal.

TEMA 20 Mecanismos de formacién de orina. Filtracién glomerular. Mecanismos
tubulares. Concentracion y dilucion urinaria

TEMA 21 Funciones reguladoras de los rifiones. Equilibrio hidroelectrolitico.
Equilibrio Acido-Base

TEMA 22 Principios bésicos de farmacologia: farmacodindmica, farmacocinética.

Curvas dosis-respuesta y tiempo-respuesta. Disefio de bioensayos.
Interpretacion de resultados. Dosis eficaz-letal:
20, 50, 80. Efecto maximo. Sensibilidad dos ensayos bioldgicos

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Resolucion de problemas y/o ejercicios de forma 8 16 24
auténoma
Practicas autonomas a traveés de TIC 40 86 126

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacion son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion
Resolucion de Actividad en la que se formulan problemas y/o ejercicios relacionados con la materia. Los alumnos
problemas y/o ejercicios deben desarrollar soluciones adecuadas o correctas mediante los conocimientos adquiridos
de forma auténoma previamente
Practicas autbnomas a Actividades de aplicacién de los conocimientos a situaciones concretas y adquisicion de
través de TIC habilidades basicas y procedimientos relacionados con la materia de estudio.

Atencion personalizada

Descripcion
Practicas autbnomas a Siempre que el alumno lo requiera y mediante correo electronico o mediante una reunion
través de TIC concertada se atenderan y resolveran las dudas. Y se orientara y guiara en el proceso de

aprendizaje.

Evaluacion
Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas
Practicas autonomas La resolucion de los boletines de ejercicios que incluira la 100 CB1
a través de TIC presentacién en tiempo de los mismos asi como los resultados CBS
obtenidos en los mismos.
CG1
La interiorizacion de los contenidos de la materia se evaluara CG4
mediante la realizacion de cuestionarios tipo test que el alumno CE1
debe realizar al final de cada tema.
CE2
CE3
CE4
CE7
CT1
CT3

Otros comentarios y evaluacion de Julio
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Fuentes de informacién

Berne, R. M., Berne y Levy Fisiologia , 62 Ed., Barcelona: Elsevier, D.L. 2009

Pocock, G., Fisiologia humana : la base de la medicina, 22 ed., Barcelona: Masson, 2005
Guyton, A.C., Tratado de fisiologia médica , 122 Ed., Amsterdam; Madrid: Elsevier, 2011
Ganong, K., Fisiologia médica, 242 ed., México, D.F.; Madrid: McGraw-Hill, cop. 2013
Thibodeau, G. A., Estructura y funcién del cuerpo humano , 142 ed., Barcelona: Elsevier, 2012

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Fisiopatologia
Asignatura Fisiopatologia

Cadigo 001M139V01104

Titulacion Méster
Universitario en
Nutricion

Descriptores Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OP 1 1c

Idioma Castellano

Departamento

Coordinador/a Gonzalez Matias, Lucas Carmelo

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

Correo-e lucascgm@uvigo.es

Web

Descripcion Al finalizar la asignatura se espera que los estudiantes sean capaces de distinguir las causas y de la
general enfermedad y como la alteracién de los mecanismos fisioldgicos de

control homeostatico conducen al desarrollo de patologia

Competencias

Cddigo Tipologia

CB1 Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el - saber
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CB5 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de - Saber estar
un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o autbnomo Iser

CG1 Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y - saber hacer
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

CG4  Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de - saber hacer
nuevas e innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al ambito cientifico/investigador,
tecnolégico o profesional concreto, en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

CE1 Saber integrar los principios basicos del metabolismo intermediario y de su control enzimatico y - saber hacer
endocrinolégico

CE2 Haber adquirido conocimientos del destino y la funcién de las principales moléculas combustibles: - saber
glacidos, lipidos y proteinas

CE3  Haber adquirido y dominar el fundamento metodolégico de la cuantificacion de la concentracion y - saber hacer

actividad hormonales

CE4  Haber adquirido conocimientos avanzados sobre la estructura, relaciones y funciones de los 6rganos - saber
endocrinos y las hormonas y metabolitos

CE5  Ser capaz de desarrollar regimenes nutricionales para la intervencion en patologia humana - saber hacer

CT1 Saber transmitir de un modo claro y sin ambigiiedades a un publico especializado o no, resultados - saber hacer
procedentes de la investigacion cientifica y tecnoldgica o del ambito de la innovacién mas avanzada,
asi como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

CT3  Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacion - Saber estar
en uno o mas campos de estudio Iser

Resultados de aprendizaje
Resultados de aprendizaje Competencias

Competencia Basica 1 CB1
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 investigacién

Competencia Bésica 5 CB5
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 CG1
Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacién cientifica y tecnolégica o
altamente especializado, una comprension detallada y fundamentada de los aspectos tedricos y practicos

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

Competencia General 4 CG4
Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de

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

Competencia Transversal 1 CT1
Saber transmitir de un modo claro y sin ambigiiedades a un publico especializado o no, resultados
procedentes de la investigacion cientifica y tecnolégica o del ambito de la innovacién mas avanzada, asi
como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

Competencia Transversal 3 CT3
Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacion en

uno o mas campos de estudio

Competencia Especifica 1 CE1
Saber integrar los principios basicos del metabolismo intermediario y de su control enzimatico y
endocrinolégico

Competencia Especifica 2 CE2
Haber adquirido conocimientos del destino y la funcién de las principales moléculas combustibles:

glacidos, lipidos y proteinas

Competencia Especifica 3 CE3
Haber adquirido y dominar el fundamento metodolégico de la cuantificacion de la concentracion y

actividad hormonales

Competencia Especifica 4 CE4
Haber adquirido conocimientos avanzados sobre la estructura, relaciones y funciones de los 6rganos
endocrinos y las hormonas y metabolitos

Competencia Especifica 5 CE5
Ser capaz de desarrollar regimenes nutricionales para la intervencion en patologia humana

Contenidos

Tema

TEMA 1 Introduccién, historia y aspectos generales. Definicion de enfermedad y
salud segun la OMS. Léxico clinico. Conceptos basicos. Historia da
fisiopatologia

TEMA 2 Factores y causas de enfermedad. Causas mas frecuentes de enfermedad.
Agentes fisicos quimico y bioldgicos.

TEMA 3 Condicionantes individuales de la enfermedad. Caracterizacion fisica del

individuo. Morfometria y antropometria clinica.
Factores humanos: ecologia humana. Factores de riesgo. Envejecimiento.

TEMA 4 Formas de respuesta tipica del organismo. Estudio de la respuesta ante la
agresion. Respuestas locales y generales. Sindrome general de
adaptacion. Shock. La fiebre. Estudio especial del
dolor. Reparacién de heridas. Neoplasias.

TEMA 5 Métodos de estudio de la salud, diagnostico y tratamiento. Historia clinica.
Pruebas de exploracion. Diagnéstico. Prondstico, seguimiento y evolucion.
Morbilidad y mortalidad. Tratamientos
sintoméaticos y etioldgicos. Higiene. Aspectos sociales de la enfermedad.

TEMA 6 Patologia general de sistemas. Se trataran los procesos patolégicos
béasicos organizados por sistemas: cardiovascular, respiratorio, digestivo,
excretor, nervioso, locomotor y hematico.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Resolucion de problemas y/o ejercicios 8 16 24
Practicas autbnomas a través de TIC 40 86 126

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacion son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion
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Resolucion de Actividad en la que se formulan problemas y/o ejercicios relacionados con la materia. Los alumnos
problemas y/o ejercicios deben desarrollar soluciones adecuadas o correctas mediante los conocimientos adquiridos
previamente.
Practicas autbnomas a Actividades de aplicacién de los conocimientos a situaciones concretas y adquisiciéon de
través de TIC habilidades basicas y procedimientos relacionados con la materia de estudio.
Se desarrollara a través de la TIC de manera auténoma.

Atencion personalizada

Descripcion
Practicas autonomas a Siempre que el alumno lo requiera y mediante correo electrénico o mediante una reunion
través de TIC concertada se atenderan y resolveran las dudas. Y se orientard y guiara en el proceso de

aprendizaje.

Evaluacion
Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas
Practicas autonomas La resolucion de los boletines de ejercicios, que incluira la 100 CB1
através de TIC presentacién en tiempo de los mismos,asi como los resultados CBS
obtenidos.
La interiorizacién de los contenidos de la materia se evaluara ccl
mediante la realizacidn de cuestionarios tipo test que el alumno CcG4
debe realizar al final de cada tema.
CEl
CE2
CE3
CE4
CE5
CT1
CT3

Otros comentarios y evaluacion de Julio

Fuentes de informacion

Laso Guzman,F J., Introduccién a la medicina clinica : fisiopatologia y semiologia , 22 ed., Barcelona: Elsevier-Masson,
D.L.2011

Castro del Pozo, S., Manual de patologia general, 62 ed., Barcelona: Masson, 2006
Garcia-Conde,J., Patologia general : semiologia clinica y fisiotatologia, 22 Ed, MAdrid: McGraw-Hill, cop 2004
-Fundamentos de fisiopatologia / coordinadores, A. Estellar Pérez, M. Cordero SanchezMadrid : McGraw-Hill Interamericana,

D.L. 1998
-Fisiologia y fisiopatologia / Arthur C. Guyton ; John E. Hall [42 ed. en espafiol] México : Interamericana-McGraw-Hill, 1998

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Endocrinologia Basica y Clinica

Asignatura Endocrinologia
Basica y Clinica

Cadigo 001M139V01105

Titulacion Méster
Universitario en
Nutricion

Descriptores Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
5 OB 1 1c

Idioma Castellano

Departamento Biologia funcional y ciencias de la salud
Dpto. Externo

Coordinador/a Gonzalez Matias, Lucas Carmelo

Profesorado  Diz Chaves, Yolanda Maria
Garcia-Mayor Garcia, Ricardo
Gonzéalez 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

Descripcion Al finalizar la asignatura se espera que los estudiantes sean capaces de entender los mecanismos de control
general de la funcién endocrina y distinguir los distintos procesos

fisiopatolégicos que afectan mas frecuentemente al sistema endocrino

Competencias

Cddigo Tipologia

CB1 Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el - saber
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CB5 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de - Saber estar
un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o autbnomo Iser

CG1 Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y - saber hacer
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

CG4  Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de - saber hacer
nuevas e innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al ambito cientifico/investigador,
tecnolégico o profesional concreto, en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

CE1 Saber integrar los principios basicos del metabolismo intermediario y de su control enzimatico y - saber hacer
endocrinolégico
CE3  Haber adquirido y dominar el fundamento metodoldgico de la cuantificacién de la concentracion y - saber hacer

actividad hormonales

CE4 Haber adquirido conocimientos avanzados sobre la estructura, relaciones y funciones de los érganos - saber
endocrinos y las hormonas y metabolitos

CT1  Saber transmitir de un modo claro y sin ambigtiedades a un publico especializado o no, resultados - saber hacer
procedentes de la investigacion cientifica y tecnolégica o del ambito de la innovacién mas avanzada,
asi como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

CT3  Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacién - Saber estar
en uno o mas campos de estudio Iser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias
Competencia Béasica 1 CcB1

Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el

desarrollo y/o aplicacion de

ideas, a menudo en un contexto de investigacion
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Competencia Béasica 5 CB5
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 General 1 CG1
Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y tecnologica o
altamente especializado, una comprension detallada y fundamentada de los aspectos tedéricos y practicos

y de la metodologia de trabajo en uno

0 mas campos de estudio

Competencia General 4 CG4
Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de

nuevas e innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al ambito cientifico/investigador, tecnol6gico o
profesional concreto, en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

Competencia Transversal 1 CT1
Saber transmitir de un modo claro y sin ambigliedades a un publico especializado o no, resultados
procedentes de la investigacién cientifica y tecnolégica o del &mbito de la innovacién mas avanzada, asi
como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

Competencia Transversal 3 CT3
Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializaciéon en

uno o méas campos de

estudio

Competencia Especifica 1 CEl
Saber integrar los principios basicos del metabolismo intermediario y de su control enzimatico y
endocrinolégico

Competencia Especifica 3 CE3
Haber adquirido y dominar el fundamento metodoldgico de la cuantificacion de la concentracion y
actividad hormonales

Competencia Especifica 4 CE4
Haber adquirido conocimientos avanzados sobre la estructura, relaciones y funciones de los 6rganos
endocrinos y las hormonas y metabolitos

Contenidos

Tema

TEMA 1

Introduccién. Concepto de Hormona. Definicion de la Endocrinologia.
Objeto y metodologia de estudio. Importancia y aplicaciones del estudio
de la Fisiologia Endocrina. Breve historia, hechos relevantes.
Comunicacion intercelular. Procesos funcionales con control endocrino.
Naturaleza quimica de los distintos tipos hormonales. Sintesis y secrecion
de hormonas hidrosolubles y liposolubles.

TEMA 2

Organizacion general del sistema endocrino. Organos endocrinos y sus
hormonas. Organizacion y regulacion. Tejidos diana. Control por
retroalimentacion en el sistema endocrino. Factores que determinan la
actividad bioldgica de las hormonas. Transporte de hormonas: proteinas
transportadoras especificas e inespecificas. Importancia del transporte en
la actividad biolégica de la hormona.

TEMA 3

Mecanismos de accién hormonal. Receptores. Bases celulares da accién
hormonal. Receptores hormonales: tipos y mecanismos de accion.
Receptores de membrana. Vias de segundos

mensajeros y sefiales de membrana. Proteinas G. Receptores
intracelulares: citoplasmaticos y nucleares. Regulacion de la transcripcién
por hormonas

TEMA 4

Metodologia de estudio de la funcién endocrina. Modelos experimentales
en Fisiologia Endocrina. Respuesta celular a las hormonas. Cuantificacion
de la actividad hormonal. Bioensayos.

Inmunoensayos (RIA, IRMA, ELISA, etc.). Curvas dosis respuesta.
Parametros de control de calidad de los ensayos cuantitativos:
Sensibilidad, Precisién, Reproductibilidad, Exactitud etc.

Métodos y sistemas experimentales en el estudio de la actividad hormonal.
Modelos animales. Modelos in vitro: cultivos celulares, ensayos en placa,
etc. Principios generales de farmacodinamica y

farmacocinética.
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TEMA 5 El Tiroides. Estructura del tiroides y de los foliculos tiroideos. Estructura
guimica de las hormonas tiroideas. Metabolismo del iodo: ingesta,
absorcién, excrecion, captacion tiroidea y organificacion del yodo. NIS:
Na-I simporter. Sintesis, almacenamiento y secrecién de hormonas
tiroideas. Control de la secreciéon de hormonas tiroideas. Transporte y
mecanismo de accion de las hormonas tiroideas. Efectos periféricos de las
hormonas tiroideas.

TEMA 6 Evaluacidn funcional de la glandula tiroides. Fisiopatologia del tiroides.
Pruebas de funcion tiroidea. Hipotiroidismo y bocio, etiologia, clinica y
tratamiento. Hipertiroidismo, etiologia, clinica y
tratamiento.

TEMA 7 Metabolismo fosfo-calcico. Estructura del hueso. Composicion de las fases
organica e inorganica del hueso. Factores locales que controlan la
reestructuracion osea.

Distribucién de calcio y fésforo en el organismo. Estructura y funcion de
las glandulas paratiroides. Calcitonina y Parathormona (PTH). Regulacion
de la secrecion de PTH. Mecanismo de accion de la PTH. Acciones
bioldgicas de la PTH. Regulacién de la secrecién de calcitonina. Efectos
bioldgicos de la calcitonina. Calciferoles: ingesta, absorcion, produccion y
metabolismo. Efectos biolégicos de los calciferoles. Esquema general del
equilibrio fosfo-célcico. Regulacion de la absorcion y excrecién de calcio y
fésforo.

TEMA 8 Glandula paratiroides, anatomia e histologia. Fisiologia del metabolismo
fosfocélcico, hormonas implicadas en su regulacion. Trastornos del
metabolismo fosfocalcico. Hipoparatiroidismo.

Hiperparatiroidismo y otras hipercalcemias. Trastornos proliferativos de la
glandula paratiroides. Cirugia de las alteraciones del metabolismo
fosfocélcico

TEMA 9 La médula adrenal. Estructura y tipos celulares de la médula adrenal.
Sintesis, almacenamiento, secrecion y metabolismo de las catecolaminas.
Efectos y mecanismo de accion de las catecolaminas: receptores
adrenérgicos, tipos y vias de segundos mensajeros. Regulacién de la
secrecion medular de catecolaminas. Interrelacion en el control de las
funciones vegetativas. Relaciones cortico-medulares adrenales.

TEMA 10 Estrés. Definicidn de estrés. Sindrome General de Adaptacion: fases,
desarrollo y adaptaciones funcionales de los sistemas organicos.
Respuesta inmediata al estrés: reaccién de alarma o alerta. Respuesta al
estrés fisico y psiquico. Importancia funcional de la respuesta al estrés.
Modelos de estudio de estrés.

TEMA 11 Urgencias endocrinologicas. Apoplejia hipofisaria: causas, desarrollo y
actitud terapéutica. Coma mixedematoso. Tormenta tiroidea. Urgencias
diabetolégicas: hipoglucemia, cetoacidosis
diabética y descompensacion hiperglucémica hiperosmolar. Insuficiencia
suprarrenal aguda

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

TEMA 13 El adipocito como érgano endocrino.

TEMA 14 Crecimiento y desarrollo en el humano. Endocrinologia del envejecimiento

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Practicas autonomas a traveés de TIC 12 24 36
Sesion magistral 28 56 84
Pruebas de tipo test 5 0 5

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacion son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion

Practicas autbnomas a Actividades de aplicaciéon de los conocimientos a situaciones concretas y adquisicion de

través de TIC habilidades basicas y procedimientos relacionados con la materia de estudio. Se desarrollara a
través de la TIC de manera auténoma.

Sesion magistral Exposicién por parte del profesor de los contenidos de la materia objeto de estudio, bases tedricas

y/o directrices de un trabajo, ejercicio o proyecto a desarrollar por el estudiante.
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Atencion personalizada
Descripcion

Sesidn magistral Siempre que el alumno lo requiera y mediante correo electronico o mediante una reunién concertada se
atenderan y resolveran las dudas. Y se orientard y guiara en el proceso de aprendizaje

Evaluacion
Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas
Sesién magistral Se puntuara positivamente la asistencia a clases hasta 1.5 0
puntos
Pruebas de tipo test Examen de preguntas tipo test con 4 opciones posibles solo una 100 CB1
respuesta correcta CB5
CG1
CG4
CE1
CE3
CE4
CT1
CT3

Otros comentarios y evaluacion de Julio

Fuentes de informacion

Larsen, P.R., Williams textbook of endocrinology, 10th ed., Philadelphia: W.B. Saunders,2002

Goodman, H.M., Basic medical endocrinology , 4th ed., Amsterdam: Elsevier/Academic Press, cop. 2009
Pombo, M., Tratado de endocrinologia pediatrica, 42 ed. , Madrid: McGraw-Hill Interamericana, D.L. 2009
Gardner, D.G., Greenspan's basic & clinical endocrinology, 8th ed, New York: McGRaw-Hill Medical, cop 2007
Jubiz, W, Endocrinologia clinica, 52 ed, Cali: Litocencoa, cop 2007

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

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

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Metabolismo y su Patologia
Asignatura Metabolismo y su

Patologia
Cadigo 001M139V01106
Titulacion Méster
Universitario en
Nutricion
Descriptores Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
5 OB 1 1c
Idioma Castellano

Departamento Biologia funcional y ciencias de la salud
Bioquimica, genética e inmunologia
Dpto. Externo

Coordinador/a Gonzéalez Matias, Lucas Carmelo
de Carlos Villamarin, Alejandro Leonides

Profesorado  de Carlos Villamarin, Alejandro Leonides
Gonzéalez Matias, Lucas Carmelo
Luna Cano, Reyes
Mallo Ferrer, Federico
Sanchez Sobrino, Paula

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

Web
Descripcion Al finalizar la asignatura se espera que los estudiantes sean capaces de distinguir los procesos metabdlicos
general béasicos que afectan a las moléculas combustibles y los

mecanismos de regulacion a los que estos procesos estan sometidos, y cuya alteracion desencadena la
patologia metabdlica més frecuente.

Competencias

Cddigo Tipologia

CB1 Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el - saber
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CB5 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de - Saber estar
un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o autbnomo Iser

CG1 Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y - saber hacer
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

CG4  Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de - saber hacer
nuevas e innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al ambito cientifico/investigador,
tecnolégico o profesional concreto, en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

CE1 Saber integrar los principios basicos del metabolismo intermediario y de su control enzimatico y - saber hacer
endocrinolégico

CE2 Haber adquirido conocimientos del destino y la funcién de las principales moléculas combustibles: - saber
glacidos, lipidos y proteinas

CT1 Saber transmitir de un modo claro y sin ambigiiedades a un publico especializado o no, resultados - saber hacer

procedentes de la investigacion cientifica y tecnoldgica o del ambito de la innovacién mas avanzada,
asi como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

CT3  Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacion - Saber estar
en uno o mas campos de estudio Iser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias
Competencia Basica 1 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser CB1
originales en el desarrollo y/o aplicacién de

ideas, a menudo en un contexto de investigacion

Competencia Béasica 5- Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan CB5
continuar estudiando de un modo que habra de

ser en gran medida autodirigido o auténomo.
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Competencia General 1 - Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion CG1
cientifica y tecnoldgica o altamente

especializado, una comprension detallada y fundamentada de los aspectos tedricos y practicos y de la
metodologia de trabajo en uno

0 mas campos de estudio

Competencia General 4 - Ser capaces de predecir y controlar la evolucién de situaciones complejas CG4
mediante el desarrollo de nuevas e innovadoras

metodologias de trabajo adaptadas al &mbito cientifico/investigador, tecnologico o profesional concreto,

en general multidisciplinar,

en el que se desarrolle su actividad

Competencia Transversal 1 - Saber transmitir de un modo claro y sin ambigledades a un publico CT1
especializado o no, resultados procedentes de la

investigacién cientifica y tecnolégica o del ambito de la innovacién mas avanzada, asi como los

fundamentos mas relevantes sobre

los que se sustentan

Competencia Transversal 3 - Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional CT3
y de su especializacién en uno o mas campos de
estudio

Competencia Especifica 1 - Saber integrar los principios basicos del metabolismo intermediario y de su CE1
control enzimatico y endocrinoldgico

Competencia Especifica 2 - Haber adquirido conocimientos del destino y la funcién de las principales CE2
moléculas combustibles: glucidos, lipidos y

proteinas

Contenidos

Tema

Tema l

Bioquimica del metabolismo. Rutas metabdlicas de los glucidos. Rutas
metabdlicas de los lipidos. Rutas metabdlicas de los aminoacidos y
proteinas. Rutas metabdlicas de los nucledtidos y

nucledsidos. Rutas especiales.

Tema 2

Integracion del metabolismo. Ciclos metabdlicos: Krebs, etc.

Tema 3

Las mitocondria y el metabolismo celular.

Tema 4

Principales alteraciones y enfermedades del metabolismo

Tema 5

Metabolismo y envejecimiento

Tema 6

Metabolismo durante el ayuno

Tema 7

El islote pancreatico.

El islote de Langerhans como érgano endocrino, organizacion morfolégica
y funcional, tipos celulares y hormonas que secretan. La insulina,
estructura bioquimica, biosintesis, secreciones biol6gicas.

El glucagon, estructura bioquimica, biosintesis secrecion y acciones
bioldgicas. La somatoestatina insular, secrecién y funcion.

Tema 8

Péptidos derivados del proglucagon: Incretinas

Tema 9

Regulacién de la funcion insular pancreatica. Lugares de accion de la
insulina y glucagén. Homeostasia de la glucosa. Control de la secrecion de
insulina y glucagoén. Incretinas. Metabolismo

intermediario: vias anabdlicas y catabdlicas. El metabolismo lipidico y
proteico en relacion con el metabolismo de los carbohidratos.

Tema 10

Diabetes mellitus. Estructura y funcién endocrina del pancreas.
Regulacién de la funcion del islote pancreatico. Secrecién de insulina:
fases fisiologicas, regulacion y alteraciones. Efecto

incretina y péptidos insulinotrépicos. Etiopatogenia de la diabetes mellitus.
Bases moleculares de la diabetes mellitus. Diabetes e inmunidad.
Epidemiologia de la Diabetes Mellitus y clasificacion.

Avances en el diagndstico de la diabetes mellitus. El sindrome metabdlico
diabético. Complicaciones de la diabetes mellitus. Avances en el
tratamiento.

Educacién diabetolégica. Aspectos socio-sanitarios da diabetes mellitus.

Tema 11

Obesidad

Tema 12

Riesgo cardiovascular en la diabetes y la obesidad

Tema 13

Nuevos tratamientos.

Tema 14

Anorexia y Bulimia.

Planificacion
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Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Practicas auténomas a través de TIC 12 24 36
Sesién magistral 28 56 84
Pruebas de tipo test 5 0 5

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacion son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion
Practicas auténomas a Actividades de aplicacién de los conocimientos a situaciones concretas y adquisicion de
través de TIC habilidades béasicas y procedimientos relacionados con la materia de estudio.
Se desarrollara a través de la TIC de manera auténoma.
Sesion magistral Exposicién por parte del profesor de los contenidos de la materia objeto de estudio, bases tedricas

y/o directrices de un trabajo, ejercicio o proyecto a desarrollar por el estudiante.

Atencion personalizada
Descripcion

Sesion magistral Siempre que el alumno lo requiera y mediante correo electrénico o mediante una reunién concertada se
atenderan y resolveran las dudas. Y se orientara y guiara en el proceso de aprendizaje.

Evaluacion
Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas
Sesién magistral Se puntuara positivamente la asistencia a clases hasta 1.5 0
puntos
Pruebas de tipo test Examen de preguntas tipo test con 4 opciones posibles solo una 100 CB1
respuesta correcta CB5
CG1
CG4
CE1
CE2
CT1
CT3

Otros comentarios y evaluacion de Julio

Fuentes de informacién

Lehninger, Albert L., Principios de bioquimica, 62 ed., Barcelona: Omega, D.L. 2014

Stryer, Lubert, Bioquimica : con aplicaciones clinicas , 72 ed, Barcelona: Reverté, 2013

Tymoczko, John L., Bioquimica : curso basico, 2nd ed., Barcelona: Reverté, D.L. 2014

Melo Ruiz, Virginia, Bioquimica de los procesos metabolicos , , México, D.F; Barcelona: Rereverté 2004
Albero Gamboa, Ramdén, Manual de nutricion y metabolismo , , Madrid: Dias de Santos, D.L. 2006
Philip Felig, Endocrinology & metabolism, 4th ed. , New york: McGraw-Hill, cop 2001

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

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Neuroendocrinologia
Asignatura Neuroendocrinologia

Caédigo 001M139v01107

Titulacion Master Universitario
en Nutricion

Descriptores Creditos ECTS Caréacter Curso Cuatrimestre
5 OB 1 1c

Idioma Castellano

Departamento Biologia funcional y ciencias de la salud
Departamento de la E.U. de Enfermaria (Meixoeiro)
Dpto. Externo

Coordinador/a Gonzalez Matias, Lucas Carmelo

Profesorado Diz Chaves, Yolanda Maria
GOmez Heras, Raquel
Gonzalez Matias, Lucas Carmelo
Mallo Ferrer, Federico
Miguez Miramontes, Jesus Manuel
Paramo Fernandez, Concepcion
Spuch Calvar, Carlos
Vigo Gago, Eva Maria

Correo-e lucascgm@uvigo.es

Web

Descripcion Al finalizar la asignatura se espera que los estudiantes sean capaces de comprender las relaciones hipotalamo
general hipofisarias, el modo en que éstas estan controladas y la

manera en que sus respuestas se integran para mantener la homeostasia organica.

Competencias

Cddigo Tipologia

CB1 Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el - saber
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CB5 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de - Saber estar
un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o autbnomo Iser

CG1 Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y - saber hacer
tecnolégica o altamente especializado, una comprensién detallada y fundamentada de los aspectos
teoricos y practicos y de la metodologia de trabajo en uno o mas campos de estudio

CG4  Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de - saber hacer
nuevas e innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al ambito cientifico/investigador,
tecnolégico o profesional concreto, en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

CE1 Saber integrar los principios basicos del metabolismo intermediario y de su control enzimatico y - saber hacer
endocrinolégico
CE3  Haber adquirido y dominar el fundamento metodoldgico de la cuantificacién de la concentracion y - saber hacer

actividad hormonales

CE4 Haber adquirido conocimientos avanzados sobre la estructura, relaciones y funciones de los érganos - saber
endocrinos y las hormonas y metabolitos

CT1  Saber transmitir de un modo claro y sin ambigliedades a un publico especializado o no, resultados - saber hacer
procedentes de la investigacion cientifica y tecnolégica o del ambito de la innovacién mas avanzada,
asi como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

CT3  Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacién - Saber estar
en uno o mas campos de estudio Iser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias
Competencia Basica 1 CB1

Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el

desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacién

Competencia Basica 5 CB5
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 CG1
Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacién cientifica y tecnolégica o
altamente especializado, una comprension detallada y fundamentada de los aspectos tedricos y practicos

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

Competencia General 4 CG4
Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de

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

Competencia Transversal 1 CT1
Saber transmitir de un modo claro y sin ambigiiedades a un publico especializado o no, resultados
procedentes de la investigacion cientifica y tecnolégica o del ambito de la innovacién mas avanzada, asi
como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

Competencia Transversal 3 CT3
Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacion en
uno o mas campos de estudio

Competencia Especifica 1 CE1l
Saber integrar los principios basicos del metabolismo intermediario y de su control enzimatico y
endocrinolégico

Competencia Especifica 3 CE3
Haber adquirido y dominar el fundamento metodoldgico de la cualificacion de la concentracion y actividad
hormonales

Competencia Especifica 4 CE4
Haber adquirido conocimientos avanzados sobre la estructura, relaciones y funciones de los 6rganos
endocrinos y las hormonas y metabolitos

Contenidos

Tema

TEMA 1

Estructura y funcién del hipotalamo. Breve descripcion del sistema limbico
y sus funciones.

TEMA 2

Control de funciones especificas del hipotalamo: control de la temperatura
y del gasto energético; regulacién de la ingesta de alimentos, control
vegetativo y respuesta general de adaptacion y estrés.

TEMA 3

Unidad funcional hipotalamo-hipofisaria. Descripcion anatémica y
funcional. Sistema porta-hipofisario.

TEMA 4

Secrecion hormonal pulsatil.

TEMA 5

Neurohipofisis. Hormonas Neurohipofisarias: Oxitocina y Vasopresina.
Estructura quimica. Neurofisinas y transporte. Acciones sobre tejidos
periféricos. Regulacion y control de la secrecion neurohipofisaria.
Mecanismo de accién y funciones de la Oxitocina. Mecanismo de accion y
funciones de ADH. Otras hormonas neurohipofisarias. Osmorregulacion.
Esquema general de la osmorregulacién. Receptores implicados. Centros
osmorreguladores. Mecanismos efectores endocrinos y nerviosos. Funcion
cardiovascular y renal. Ejemplos.

TEMA 6

Eje somatotropo, nuevos secretagogos de GH: ghrelin. receptor. Control y
regulacion de la secrecion de GH: GHRH y somatostatina. Neuropéptidos y
neurotransmisores. Regulacion por sefiales de origen periférico: sefiales
metabdlicas, hormonas periféricas. Nuevos secretagogos de GH: Ghrelin y
GRPs. Acciones bioldgicas sobre los tejidos periféricos. Etapas del
crecimiento: crecimiento intrauterino y postnatal. Crecimiento esquelético
y visceral. Control y mantenimiento del crecimiento: herencia, factores
endocrinos y nutricionales. Control endocrino del crecimiento.

Hormonas peptidicas: factores de crecimiento y sus interacciones.
Hormonas esteroideas: glucocorticoides, andrégenos y estrégenos, y
hormonas tiroideas.

TEMA 7

Eje corticotropo y opioides enddgenos. Estructura y procesamiento de
péptidos derivados de la POMC. Control diferencial del procesamiento de
POMC en adenohipofisis. Regulacién de la secrecién: control hipotalamico
por CRF y Vasopresina. Tipos de opiodes. Efectos biolégicos. Receptores
opiodeos.

TEMA 8

Eje tirotropo. Estructura quimica y genes. Hormona tirotropa (TSH).
Efectos bioldgicos de la TSH. Regulacion de la sintesis y secrecién de TSH.
Regulacién de la secrecion: TRH y hormonas Tiroideas. Factores centrales:
catecolaminas, somatostatina.

Paxina 23 de 60



TEMA 9 Eje lactotropo. Genes y estructura molecular. Mecanismo de accion y
efectos biolégicos. Regulacion de la secrecidn: factores hipotalamicos,
factores de crecimiento, hormonas periféricas. Nuevos PRPs.

TEMA 10 Gonadotropinas. Control endocrino de la reproduccion. Estructura quimica
y genes. Hormona tirotropa (TSH). Efectos bioldgicos de la TSH.
Regulacién de la sintesis y secrecion de TSH.
Regulacién de la secrecion: TRH y hormonas Tiroideas. Factores centrales:
catecolaminas, somatostatina.

TEMA 11 Neuroesteroides.

TEMA 12 Alteraciones de la funcion hipotalamica. Disfuncién neurosecretora.
Tumores hipotalamicos. Sindromes especificos (S. Kallmann,
hipogonadismo neuroxénico, retraso puberal
constitucional).

TEMA 13 Tumores hipofisarios y patologia asociada. Acromegalia. Prolactinoma.
Gonadotropinomas. Tumores no funcionantes. Diagndstico clinico y
radiologico de tumores hipofisarios. Tratamiento médico y quirdrgico de
tumores hipofisarios.

TEMA 14 Glandula Pineal. Organizacion morfologica y funcional. Control de la
actividad pineal por el tracto retino-hipotalamico: nucleo
supraquiasmatico y el ganglio cervical superior. Hormonas pineales:
melatonina, estructura bioquimica, biosintesis y control de la secrecion;
péptidos pineales antigébnadotropos; otros péptidos pineales. Papel pineal
en las funciones reproductoras. Acciones de la melatonina en el SNC.

TEMA 15 Biorritmos y endocrinologia. El suefio y las hormonas. El tiempo:
parametro endocrino. Terminologia y métodos de estudio. Naturaleza y
caracteristicas de los ritmos bioldgicos. Tipos de ritmos y clasificacion.
Mecanismos de generacién de ritmos. Importancia de la secrecion
endocrina no continua.

TEMA 16 Regulacién endocrina de la ingesta de alimentos.
Composicién del organismo, distribucion de masa. Relacion ingesta y peso
corporal. Control de la ingesta de alimentos: Hambre y saciedad.
Mecanismos centrales. Sefiales periféricas: metabdlicas
y hormonales. Regulacién del gasto energético y efectos sobre el control
del peso. Integracién neuroendocrina da funcién alimentaria. Trastornos
de la ingesta: anorexia nerviosa, bulimia, obesidad.
Leptina: la proteina de la obesidad. Modelos experimentales de obesidad.

TEMA 17 Endocanabinoides. Funciones biolégicas

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Practicas auténomas a través de TIC 6 12 18
Sesién magistral 34 68 102
Pruebas de tipo test 5 0 5

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacion son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion
Practicas autbnomas a Actividades de aplicacién de los conocimientos a situaciones concretas y adquisicion de
través de TIC habilidades basicas y procedimientos relacionados con la materia de estudio.
Se desarrollara a través de la TIC de manera auténoma.
Sesion magistral Exposicién por parte del profesor de los contenidos de la materia objeto de estudio, bases tedricas

y/o directrices de un trabajo, ejercicio o proyecto a desarrollar por el estudiante.

Atencién personalizada
Descripcion

Sesién magistral Siempre que el alumno lo requiera y mediante correo electrénico o mediante una reunién concertada se
atenderan y resolveran las dudas. Y se orientara y guiara en el proceso de aprendizaje.

Evaluacion

Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas
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Sesién magistral Se puntuara positivamente la asistencia a clases hasta 1.5 0
puntos

Pruebas de tipo test Examen de preguntas tipo test con 4 opciones posibles solo una 100 CB1
respuesta correcta. CB5

CG1
CG4
CE1l
CES
CE4
CT1
CT3

Otros comentarios y evaluacion de Julio

Se mantendrd la nota de asistencia para la segunda convocatoria.

Fuentes de informacion

Fink, G., Handbook of neuroendocrinology, 1st ef., Amsterdam: Academic Press/Elsevier, 2012

Lovejoy, D.A., Neuroendocrinology : an integrated approach , , Chichester (England): John Wiley & Sons, cop.
Kordon, C., Hormones and the brain , , Berlin: Springer-Verlng Berlin Heidelberg, cop 200

Pombo, M., Tratado de endocrinologia pediatrica, 4% ed. , Madrid: McGraw-Hill Interamericana, D.L. 2009
Larsen, P.R., Williams textbook of endocrinology, 10th ed., Philadelphia: W. B. Saunders, 2002

Molina, P.E., Fisiologia endocrina, 22 ed., México, D.F.: McGraw-Hill Interamericana, cop 2008

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Dietética

Asignatura Dietética

Cadigo 001M139V01108

Titulacion Méster
Universitario en
Nutricion

Descriptores Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
4.5 OB 1 1c

Idioma Castellano

Departamento Biologia funcional y ciencias de la salud
Dpto. Externo

Coordinador/a Gonzalez Matias, Lucas Carmelo

Profesorado  Corell Almuzara, Alfredo
Gonzéalez 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

Descripcion Al finalizar la asignatura se espera que los estudiantes sean capaces de reconocer la relacién que existe
general entre los habitos alimentarios y las necesidades nutricionales a lo

largo de las etapas de la vida, y hacer una valoracién cualitativa de la nutricion de un sujeto de forma
individualizada segun sus condiciones biologicas

Competencias
Cddigo Tipologia
CB1 Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.
CB5 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 autbnomo
CG1 Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y - saber hacer
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
CG4  Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de - saber hacer

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

CE5  Ser capaz de desarrollar regimenes nutricionales para la intervencion en patologia humana - saber hacer
CE9 Saber evaluar la relacion entre habitos alimentarios y prevalencia de enfermedades crénicas - saber
CT1 Saber transmitir de un modo claro y sin ambigiiedades a un publico especializado o no, resultados - saber hacer

procedentes de la investigacion cientifica y tecnoldgica o del ambito de la innovacién mas avanzada,
asi como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

CT3  Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacion - Saber estar
en uno o mas campos de estudio Iser

Resultados de aprendizaje
Resultados de aprendizaje Competencias

Competencia Basica 1 CB1
Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion

Competencia Béasica 5 CB5
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 General 1 CG1
Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y tecnologica o
altamente especializado, una comprension detallada y fundamentada de los aspectos tedéricos y practicos

y de la metodologia de trabajo en uno o mas campos de estudio.
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Competencia General 4 CG4
Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de

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

Competencia Transversal 1 CT1
Saber transmitir de un modo claro y sin ambigiiedades a un publico especializado o no, resultados
procedentes de la investigacion cientifica y tecnoldgica o del &mbito de la innovaciéon mas avanzada, asi
como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

Competencia Transversal 3 CT3

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

Competencia Especifica 5 CE5
Ser capaz de desarrollar regimenes nutricionales para la intervencién en patologia humana
Competencia Especifica 9 CE9

Saber evaluar la relacién entre habitos alimentarios y prevalencia de enfermedades cronicas

Contenidos

Tema

TEMA 1 La Dieta. Dieta equilibrada. La piramide nutricional tipo.

TEMA 2 Tipos de dietas.

TEMA 3 Adaptacion de la dieta a situaciones fisioldgicas especiales. Dieta en las
diferentes etapas de la vida. Dieta en el embarazo y lactancia. Dieta del
lactante. Dieta de los nifios de corta edad. Dieta en el periodo preescolar
y escolar.

TEMA 4 Alimentacion y nutricién equilibrada de colectividades.

TEMA 5 Dieta adaptada al gasto energético. Dieta y deporte: alimentacion del
deportista.

TEMA 6 Nutricion en la vejez.

TEMA 8 Interaccioén dieta y alimentos. Interacciéon farmaco-alimento.

TEMA 9 Alergia alimentaria: diagndéstico y tratamiento. Inmunonutricién

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Practicas autbnomas a traveés de TIC 8 24 32

Sesién magistral 15 60 75

Pruebas de tipo test 2.75 2.75 55

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacion son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion

Practicas autbnomas a Actividades de aplicacién de los conocimientos a situaciones concretas y adquisicion de

través de TIC habilidades basicas y procedimientos relacionados con la materia de estudio. Se desarrollara a
través de la TIC de manera auténoma.

Sesién magistral Exposicién por parte del profesor de los contenidos de la materia objeto de estudio, bases tedricas

y/o directrices de un trabajo, ejercicio o proyecto a desarrollar por el estudiante.

Atencioén personalizada
Descripcion

Sesion magistral Siempre que el alumno lo requiera y mediante correo electrénico o mediante una reunién concertada se
atenderan y resolveran las dudas. Y se orientarda y guiara en el proceso de aprendizaje

Evaluacion

Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas
Sesion magistral Se puntuara positivamente la asistencia a clases hasta 1.5 0

puntos
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Pruebas de tipo test Examen de preguntas tipo test con 4 opciones posibles solo una 100 CB1
respuesta correcta CB5

CG1

CG4

CE5

CE9

CT1

CT3

Otros comentarios y evaluacioén de Julio

Fuentes de informacion

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

Moreiras, O., Tablas de composicion de alimentos : guia de practicas , 162 ed. , MAdrid: Piramide, D.L. 2013

Larrafiaga, 1.J., Dietética y dietoterapia, , Madrid: McGraw-Hill, D.L. 2011

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

Bernardot, D., Nutricion deportiva avanzada : como ajustar la ingesta de alimentos y fluidos para conseguir un
entrenamiento y rendimiento 6ptimos , 2 2 ed, Madrid: Tuto, D.L. 2013

McArdle, W. D., Sports and exercise nutrition , 3rd ed. , Philadelphia: Wolters Kluwer Healt-Lippincott Will

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

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

Dennis L. Kasper, Harrison's principles of internal medicine , 16th ed. , New York: McGraw-Hill, Medical Pub. Division, c200
Caballero, B, Encyclopedia of human nutrition, 2nd ed. , Oxford: Elsevier Academic Press, 2005

Otra bibliografia o recursos:

Sistema de intercambios para la confeccién de dietas y planificacion de menus / Giuseppe Russolillo, lva Marqués
Ingestas Dietéticas de Referencia (IDR) para la poblacion espafiola / [Marta Cuervo ... (et al.)] ; Federacion Espafiola de
Sociedades de Nutricion, Alimentacion y Dietética (FESNAD)Edicion 12 ed.Publicacion Pamplona : Eunsa, 2010

Alimentacion, nutricion y dietética : test y casos practicosPublicacion Moraleja de Enmedio (Madrid) : CEP, D.L. 2008

Titulo Alimentacion y deporte / Javier Ibafiez Santos, Iciar Astiasardn AnchiaPublicacion Barafiain : EUNSA, 2010

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Nutricion Humana
Asignatura Nutricion

Humana
Cddigo 001M139Vv01109
Titulacion Master
Universitario en
Nutricion
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OB 1 1c
Idioma Castelan

Departamento Bioloxia funcional e ciencias da saude
Didacticas especiais
Dpto. Externo

Coordinador/a Gonzélez Matias, Lucas Carmelo

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

Correo-e lucascgm@uvigo.es

Web

Descripcion Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de identificar a relacién que existe entre os
general requisitos nutricionais e a composicion corporal, asi como

cales son os principais achegues nutricionais, e os mecanismos *fisioldgicos dixestivos e *asimilativos e a
sUia regulacion

Competencias

Cddigo Tipologia

CB1 Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no - saber
desenvolvemento e/ou na aplicacion de ideas, acotio nun contexto de investigacion

CB5 Que os estudantes posuan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun - Saber estar /
modo que habera de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.continuar estudando dun xeito ser
que teréd que ser, en grande medida, autodirixido e auténomo.

CG1 Adquirir cofiecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacion cientifica e tecnoldxica - saber facer
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

CG4  Ser capaz de predicir e controlar a evolucion de situacidons complexas mediante o desenrolo de novas - saber facer
e innovadoras metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoléxico ou
profesional concreto, en xeral multidisciplinar, no que se desenvolva a sta actividade

CE7  Ser capaz de facer unha valoracién da composicién corporal - saber facer

CE8 Saber recofiecer o papel dos nutrientes (hidratos de carbono, lipidos, proteinas e minerais) abarcando - saber
0 estudo dos procesos da dixestion, absorcién e metabolizacion.

CT1 Saber transmitir dun modo claro e sen ambiguidades a un publico especializado ou non, resultados - saber facer
procedentes da investigacion cientifica e tecnol6xica ou do ambito da innovacion mais avanzada, asi
como os fundamentos mais relevantes sobre os que se sustentan.

CT3  Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenrolo profesional e da sta - Saber estar /
especializacion nun ou mais campos de estudo. ser

Resultados de aprendizaxe
Resultados de aprendizaje Competencias

Competencia bésica 1 CB1
Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no
desenvolvemento e/ou aplicacion de ideas, a miido nun contexto de investigacion
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Competencia basica 5 CB5
Que os estudantes posuan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun

modo que haberéa de ser

en gran medida *autodirigido ou auténomo.

Competencia Xeral 1 CG1
Adquirir cofiecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacion cientifica e tecnoléxica ou
altamente especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedéricos e practicos

e da metodoloxia de traballo nun ou mais campos de estudo

Competencia Xeral 4 CG4
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 sta actividade

Competencia Transversal 1 CT1
Saber transmitir dun modo claro e sen ambigtidades a un publico especializado ou non, resultados
procedentes da investigacion cientifica e tecnoléxica ou do &mbito da innovacion méis avanzada, asi

como os fundamentos méis relevantes sobre

0S que se sustentan

Competencia Transversal 3 CT3
Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenvolvemento profesional e da sua
especializacion nun ou mais campos de estudo

Competencia Especifica 7 CE7
Ser capaz de facer unha valoracion de composicién corporal
Competencia Especifica 8 CE8

Saber recofiecer o papel dos nutrientes (*hidratos de carbono, lipidos proteinas e minerais) abarcando o
estudo dos procesos de dixestion, absorcion e *metabolizacion

Contidos

Tema

Tema 1 Sistema dixestivo: estrutura e funcién.

Tema 2 *Motilidad intestinal.

Tema 3 *Secreciones dixestivas, regulacion. *Secrecion *exocrina de figado e
pancreas.

Tema 4 Dixestién e absorcion de nutrientes.

Tema 5 Regulacién da funcion dixestiva: Sistema Nervioso Autbnomo.

Tema 6 Hormonas *Gastrointestinales e as suas funcions.

Tema 7 Metabolismo enerxético, substratos principais. Necesidades enerxéticas
bésicas. Metabolismo *basal. Regulacion xeral do metabolismo enerxético.
Balance enerxético. *Anabolismo e
*catabolismo. Hormonas reguladoras. *Termorregulacion e adaptacions
*metabolicas.

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

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

Planificacion docente

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Practicas autobnomas a traves de TIC 8 28 36

Sesion maxistral 36 72 108

Probas de tipo test 3 3 6

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacion son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodoloxia docente

Descripcion
Practicas autbnomas a Actividades de aplicacion dos cofiecementos a situacions concretas e adquisicion de habilidades
través de TIC béasicas e procedementos relacionados coa materia de estudo.

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

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

Atencién personalizada
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Descripcion
Sesion maxistral Sempre que o alumno requirao e mediante correo electronico ou mediante unha reunién concertada
atenderase e resolveran as dubidas. E do mesmo orientarase e guiara no proceso de aprendizaxe.

Avaliacion

Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas

Sesién maxistral Puntuarase positivamente a asistencia a clases ata 1.5 puntos 0
Probas de tipo test exame de preguntas tipo test con 4 opcions posibles sé unha 100 CB1
resposta correcta CB5
CG1
CG4
CE7
CE8
CT1
CT3

Otros comentarios y evaluacion de Julio
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, Churchill Linvingstone, cop 2014

Ross, Michael H. , Histology : a text and atlas : with correlated cell and molecular biology, 6 th edition, Lippincott Williams &
Wilkins 2011

Kierszenbaum, Abraham L., Histology and cell biology : an introduction to pathology, 2nd edition 2007, Mosby Elsevier
Berne, Robert M., Berne y Levy Fisiologia, 62 ed., Barcelona: Elsevier, D.L. 2009
Guyton, Arthur C., Tratado de fisiologia médica , 122 ed., Asterndam; Madrid: Elsevier, 2011

Recomendacioéns
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Quimica y Bioquimica Alimentaria

Asignatura Quimicay
Bioquimica
Alimentaria

Codigo 001M139v01110

Titulacion Master
Universitario en
Nutricién

Descriptores  Creditos ECTS

Caracter Curso Cuatrimestre

3

OoP 1 1c

Idioma Castellano

Departamento

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

Profesorado  Gonzalez Matias, Lucas Carmelo
Pastrana Castro, Lorenzo Miguel

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

Web

Descripcion Al finalizar la asignatura se espera que los estudiantes sean capaces de distinguir las propiedades
general bioguimicas de los componentes de los distintos alimentos

Competencias

Cddigo

Tipologia

CB1 Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el - saber
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CB5 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de - Saber estar
un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o autbnomo Iser

CG1 Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y - saber hacer
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

CG4  Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de - saber hacer
nuevas e innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al ambito cientifico/investigador,
tecnolégico o profesional concreto, en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

CE2 Haber adquirido conocimientos del destino y la funcién de las principales moléculas combustibles: - saber

glucidos, lipidos y proteinas

CT1  Saber transmitir de un modo claro y sin ambigliedades a un publico especializado o no, resultados - saber hacer
procedentes de la investigacion cientifica y tecnolégica o del &mbito de la innovacion mas avanzada,
asi como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

CT3  Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacion - Saber estar

en uno o mas campos de estudio

/ser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias

Competencia basica 1 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser CB1

originales en el desarrollo y/o aplicacién de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

Competencia bésica 5 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan CB5

continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo

Competencia General 1 - Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion CG1

cientifica y tecnoldgica o altamente

especializado, una comprension detallada y fundamentada de los aspectos tedricos y practicos y de la

metodologia de trabajo en uno
0 mas campos de estudio

Paxina 32 de 60



Competencia General 4 - Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas CG4
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

Competencia Transversal 1 - Saber transmitir de un modo claro y sin ambigiiedades a un publico CT1
especializado o no, resultados procedentes de la

investigacion cientifica y tecnoldgica o del ambito de la innovacién mas avanzada, asi como los

fundamentos més relevantes sobre

los que se sustentan

Competencia Transversal 3 - Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional CT3
y de su especializacién en uno o mas campos de
estudio

Competencia Especifica 2 - Haber adquirido conocimientos del destino y la funcién de las principales CE2
moléculas combustibles: glucidos, lipidos y
proteinas

Contenidos
Tema

SECCION I: COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS  AGUA: Introduccion. Isotermas de Sorcion. Aplicaciones de las isotermas
de sorcidn en la tecnologia de los Alimentos. Reacciones de deterioro de
TEMA 1 los alimentos en estado deshidratado

TEMA 2 CARBOHIDRATOS: Monosacéaridos y oligosacaridos. Pardeamento en lo
enzimatico. Propiedades funcionales de los monosacaridos y
oligosacaridos. Polisacaridos. Heteropolisacaridos

TEMA 3 LIPIDOS: Introduccion. Alteraciones durante el procesado y
almacenamiento de alimentos. Propiedades
funcionales de los lipidos. Modificacion de grasas y aceites.

TEMA 4 AMINOACIDOS, PEPTIDOS Y PROTEINAS: Introduccion. Péptidos. Proteinas.
Propiedades funcionales de las proteinas. Modificacion de proteinas
durante el procesado y almacenamiento de alimentos. Nuevas fuentes
proteicas.

TEMA 5 ENZIMAS: Introduccién. Pardeamiento enzimatico. Utilizaciéon de enzimas
en la industria alimentaria

TEMA 6

PIGMENTOS. VITAMINAS Y MINERALES. ADITIVOS

SECCION II: SISTEMAS BIOQUIMICOS
ALIMENTARIOS.

LECHE: Introduccion. Procesos bioquimicos durante los tratamientos
tecnolégicos

TEMA 7

TEMA 8 CARNE: Introduccion. Procesos bioquimicos durante los tratamientos
tecnolégicos

TEMA 9 PESCADO: Introduccion. Procesos bioquimicos durante los tratamiento

TEMA 10 CEREALES. FRUTAS, HORTALIZAS Y LEGUMBRES

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Practicas autbnomas a través de TIC 11 44 55
Actividades introductorias 4 12 16
Informes/memorias de practicas 2 2 4

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacion son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de

alumnado

Metodologias

Descripcion
Practicas autonomas a Actividades de aplicacion de los conocimientos a situaciones concretas y a la adquisicion de
través de TIC habilidades basicas y procedimientos relacionados con la materia de estudio. Se desarrollara a
través de la TIC de manera auténoma.
Actividades Actividades encaminadas a tomar contacto y reunir informacion sobre el alumnado, asi como
introductorias presentar la materia.

Atencion personalizada
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Descripcion
Practicas autbnomas a Siempre que el alumno lo requiera y mediante correo electrénico o mediante una reunion
través de TIC concertada se atenderan y resolveran las dudas. Y se orientara y guiara en el proceso de
aprendizaje

Evaluacion
Descripcion Calificacién Competencias
Evaluadas
Informes/memorias de Se valorara la elaboracion de un documento por parte del 100 CB1
préacticas alumno en el que se reflejen las caracteristicas del trabajo
. A CB5
llevado a cabo. Donde se describan las tareas y procedimientos
desarrollados, y donde se mostraran los resultados obtenidos CG1
asi como el andlisis y el tratamiento de los datos. CG4a
CE2
CT1
CT3

Otros comentarios y evaluacion de Julio

Fuentes de informacién

Fennema, O R, Quimica de los alimentos, 2 ed, Zaragoza: Acribia, D.L. 2000

Belitz, H-D, Quimica de los alimentos, 22 ed, Zaragoza: Acribia, 1997

Badui, S., Quimica de los alimentos, 42 ed., México D.F: Pearson Educacion, cop 2006

Wong, D.W.S., Quimica de los alimentos : mecanismos y teoria, , Zaragoza: Acribia, D.L. 1994
Yufera, E.P., Quimica de los alimentos, , Madrid: Sintesis, D.L. 1997

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

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Manipulaciéon de Alimentos
Asignatura Manipulacién de

Alimentos
Cadigo 001M139V01111
Titulacion Méster
Universitario en
Nutricion
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
3 OP 1 1c
Idioma Castellano
Departamento

Coordinador/a Pérez Alvarez, Maria José
Gonzéalez Matias, Lucas Carmelo

Profesorado  Carballo Rodriguez, Julia
Gonzéalez Matias, Lucas Carmelo
Pérez Alvarez, Marfa José
Rodriguez Lépez, Luis Alfonso

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

Web
Descripcion Al finalizar la asignatura se espera que los estudiantes sean capaces de identificar y diferenciar las distintas
general fuentes de posible contaminacién de los alimentos asi como

conocer los distintos niveles de calificacion de los profesionales de la manipulacion de alimentos

Competencias

Cddigo Tipologia

CB1 Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el - saber
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CB5 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de - Saber estar
un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o autbnomo Iser

CG1 Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y - saber hacer
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

CG4  Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de - saber hacer
nuevas e innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al ambito cientifico/investigador,
tecnolégico o profesional concreto, en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

CE6  Ser capaz de desarrollar seguimientos de la calidad higiénico sanitaria - saber hacer

CE9 Saber evaluar la relacion entre habitos alimentarios y prevalencia de enfermedades crénicas - saber hacer

CE14 Haber adquirido conocimientos de la reglamentacion espafiola y europea de manipuladores de - saber
alimentos

CE15 Haber adquirido conocimientos de las técnicas de conservaciéon y envasado de los alimentos - saber

CT1  Saber transmitir de un modo claro y sin ambigliedades a un publico especializado o no, resultados - saber hacer

procedentes de la investigacion cientifica y tecnolégica o del &mbito de la innovaciéon méas avanzada,
asi como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

CT3  Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacién - Saber estar
en uno o mas campos de estudio Iser

Resultados de aprendizaje
Resultados de aprendizaje Competencias

Competencia Basica 1 CB1
Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion

Competencia Basica 5 CB5
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 General 1 CG1
Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacién cientifica y tecnolégica o
altamente especializado, una comprension detallada y fundamentada de los aspectos tedricos y practicos

y de la metodologia de trabajo en uno o mas campos de estudio.
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Competencia General 4 CG4
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, tecnol6gico o
profesional concreto, en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

Competencia Transversal 1 CT1
Saber transmitir de un modo claro y sin ambigiiedades a un publico especializado o no, resultados

procedentes de la investigacion cientifica y tecnoldgica o del &mbito de la innovaciéon mas avanzada, asi

como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

Competencia Transversal 3 CT3
Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacion en

uno o mas campos de estudio

Competencia Especifica 6 CE6
Ser capaz de desarrollar seguimientos de la calidad higiénico sanitaria

Competencia Especifica 9 CE9
Saber evaluar la relacién entre habitos alimentarios y prevalencia de enfermedades cronicas

Competencia Especifica 14 CE14
Haber adquirido conocimientos de la reglamentacién espafiola y europea de manipuladores de alimentos
Competencia Especifica 15 CE15

Haber adquirido conocimientos de las técnicas de conservacion y envasado de los alimentos

Contenidos

Tema

TEMA 1

Microorganismos y alimentos. Introduccion. Grupos microbianos de interés.
Seguridad y salubridad de los alimentos.

Toxiinfeccion alimentaria versus intoxicacion alimentaria. Patogenicidad y
virulencia. Mecanismo de accion de las toxinas.

Epidemiologia de las enfermedades transmitidas por alimentos. Alteracion
y conservacion de alimentos. Fermentacion. Garantia de calidad
microbiolégica.

TEMA 2

Procedencia de los microorganismos vehiculados por alimentos.
Diversidad de habitats. Microorganismos y aire, suelo, agua, y plantas.
Zoonosis. Microorganismos y manipuladores de

alimentos. Los microorganismos en la industria alimentaria. Disefio,
limpieza y desinfeccion en la industria alimentaria.

TEMA 3

Técnicas para el examen microbiolégico de los alimentos. Introduccién.
Técnicas microscépicas. Métodos de enumeracién.

Pruebas de reduccion de colorantes. Métodos eléctricos. Determinacion de
ATP. Métodos rapidos para deteccion de microorganismos y toxinas.
Métodos inmunologicos. Métodos basados en la

deteccién de ADN o ARN. Bioensayo y métodos semejantes. Acreditacion
del laboratorio.

TEMA 4

Microorganismos marcadores, indices e indicadores. Introduccién. Bases
de su utilizacion. Caracteristicas del marcador ideal. Coliformes.
Coliformes fecales. Enterococos. Clostridium

sulfito-reductores. Microbiota aerobia meséfila. Mohos y levaduras.
Microbiota anaerobia. Microbiota psicrétrofa. Estafilococos. Estreptococos
del grupo mitis-salivarius. Otros marcadores.

TEMA 5

Bacterias productoras de enfermedades transmitidas por alimentos.
Salmonella, Shigella, Escherichia coli, Yersinia enterocolitica,
Campylobacter, Vibrio, Aeromonas hydrophila, Plesiomonas
shigelloides, Brucella, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus y otros
Bacillus, Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, Listeria
monocytogenes. Otras bacterias.

TEMA 6

Hongos productores de toxinas. Introduccion. Micotoxinas de Aspergillus.
Aflatoxinas. Ocratoxinas. Otras. Micotoxinas de Penicillium. Patulina. Otras.
Micotoxinas de Fusarium. Aleukia téxica alimentaria. Tricotecenos.
Zearelonona. Otras. Micotoxinas de otroshongos. Técnicas de deteccion.

TEMA 7

Algas y cianobacterias productoras de toxinas. Introduccion. Toxinas de
dinoflagelados. Intoxicacion paralitica. Intoxicacion neurotoxica.
Intoxicacion diarreica. Intoxicacion por ciguatera.

Toxinas de diatomeas. Intoxicacion amnésica. Toxinas de cianobacterias.
Otras intoxicaciones ligadas a alimentos de origen marino. Técnicas de
deteccion.
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TEMA 8 Virus y priones transmitidos por alimentos. Introduccién. Poliomielitis.
Hepatitis A. Virus productores de gastroenteritis.
Fuentes de contaminacion de los alimentos. Deteccion y control.
Encefalitis espongiforme.

TEMA 9 Parasitos transmitidos por alimentos. Introduccién. Protozoos. Helmintos.
Nematodos. Trematodos. Cestodos. Deteccion y control.

TEMA 10 Reglamentacion espafiola y europea de manipuladores. Niveles de
calificacion.

TEMA 11 Grupo o nivel I. Profesionales de alto riesgo.

TEMA 12 Grupo o nivel II: Profesionales de riesgo medio.

TEMA 13 Grupo o nivel lll: Profesionales de bajo riesgo.

TEMA 14 Materiales de contacto con los alimentos.

TEMA 15 Aptitudes y héabitos higiénicos de los manipuladores de alimentos. El papel

de los manipuladores como responsables de prevencion de enfermedades
de transmision alimentaria.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Trabajos tutelados 12 54 66
Practicas auténomas a través de TIC 2 6 8
Actividades introductorias 1 0 1

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacion son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion

Trabajos tutelados El estudiante de manera individual, elaborara un documento sobre la tematica de la materia y lo
enviara para evaluacién y finalmente hara una presentacién del mismo.

Practicas autbnomas a Actividades de aplicacién de los conocimientos a situaciones concretas y adquisiciéon de

través de TIC habilidades basicas y procedimientos relacionados con la materia de estudio.
Actividades Actividades encaminadas a tomar contacto y reunir informacion sobre el alumnado, asi como
introductorias presentar la materia.

Atencién personalizada
Descripcion

Trabajos tutelados Siempre que el alumno lo requiera y mediante correo electrénico o mediante una reunion concertada se
atenderan y resolveran las dudas. Y se orientara y guiara en el proceso de aprendizaje

Evaluacion

Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas

Trabajos En la evaluacion se tendréa en cuenta, el tipo de trabajo desarrollado, la 100 CB1

tutelados calidad de la memoria escrita presentada, la calidad de la presentacion CBS
oral y las respuestas dadas a las preguntas

CcG1

CG4
CE6
CE9
CE14
CE15
CT1
CT3

Otros comentarios y evaluacioén de Julio

Para aprobar la asignatura como minimo sera necesario hacer y enviar via TEMA un trabajo de calidad. La participacion en
las diversas preguntas planteadas via TEMA, asi como la presentacion del trabajo y la asistencia y participacion en las
presentaciones de los demas compafieros, serviran para obtener mejores calificaciones.
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Fuentes de informacién
Jay, J.M., Microbiologia moderna de los alimentos , 42 Ed., Zaragoza: Acribia, 2002
Ray, B., Fundamentos de microbiologia de los alimentos, 42 ed, México D. F.: McGraw-Hill Interamericana, 2010

Montville, T. J., Microbiologia de los alimentos : introduccion, , Zaragoza: Acribia, 2009

Mossel, D. A.A., Microbiologia de los alimentos : fundamentos ecolégicos para garantizar y comprobar la inocuidad y la
calidad de los alimentos , 22 Ed., Zaragoza: Acribia, D.L. 2002

Bamforth, c.w. 2007. Alimentos, fermentacién y microorganismos. Editorial acribia.

RI-mansi, e.m.t., bryce, c.f.a.,demain, a.l. & allman a.r. (eds) 2007. 22 ed. fermetation microbiology and biotechnology. taylor
& francis

Kun, l.y. (ed) 2006. microbial biotechnology. principles and applications. world scientific

Hutkins, r.w. 2006. microbiology and technology of fermented foods. blackwell

Forsythe, s.j. 2003 “alimentos seguros: microbiologia”. acribia, zaragoza,

Forsythe, s.j., hayes, p.r. 2002."higiene de los alimentos, microbiologia y haccp” (22 edicion). acribia, zaragoza.
Leveau, j.y., bouix, m. 2002. “manual técnico de higiene, limpieza y desinfeccion”. mundiprensa, madrid,

Waites mj. 2001. industrial microbiology. an introduction. blackwell science

Mortimore, s., wallace, c. “haccp. enfoque practico”. acribia, zaragoza, 2001

Pascual anderson, m.r., calderén pascual, v. 2000."microbiologia alimentaria: metodologia analitica para alimentos y
bebidas". 22 edicion. diaz de santos, madrid,

Wildbrett, g. 2000 “limpieza y desinfeccién en la industria alimentaria” acribia, zaragoza,

Singleton, paul. 1999. bacterias en biologia, biotecnologia y medicina. ed. acribia.

Garcia-garibay, quintero-ramirez & lopez munguia. 1998. biotecnologia alimentaria. acribia

Adams, m.r., moss, m.o. 1997. "microbiologia de los alimentos". editorial acribia, s.a. zaragoza,

Hobbs, b.c., gilbert, r.j. 1996. "higiene y toxicologia de los alimentos" (42 edicién). acribia, zaragoza,

Hui, y.h. & khachatourians, g.g. (eds). 1995. food biotechnology: microorganisms. vch publishers

Icmsf. "microorganismos de los alimentos" (2 volimenes, vol 2 22 ed), "ecologia microbiana de los alimentos" (2

volumenes), "el sistema de anélisis de riesgos y puntos criticos", "microorganismos de los alimentos. caracteristicas de los
patégenos microbianos", “microorganismos de los alimentos 6. ecologia microbiana de los productos alimentarios”,
microorganismos de los alimentos 7. analisis microbiol6gico en la gestion de la seguridad alimentaria”. acribia, zaragoza,
1978-2004.

Hyginov, c. “guia para la elaboracion de un plan de limpieza y desinfeccion de aplicacién en empresas del sector

alimentario”. acribia, zaragoza
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Composicion de Alimentos
Asignatura Composicién de

Alimentos
Cddigo 001M139V01112
Titulacion Master
Universitario en
Nutricion
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
3 OP 1 1c
Idioma Castellano

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
Descripcion Al finalizar la asignatura se espera que los estudiantes sean capaces de identificar la composicién y calidad
general de los nutrientes que se encuentran en cada clase de aliment

Competencias

Cddigo Tipologia

CB1 Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el - saber
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CB5 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de - Saber estar
un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o autbnomo Iser

CG1 Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y - saber hacer
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

CG4  Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de - saber hacer
nuevas e innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al ambito cientifico/investigador,
tecnolégico o profesional concreto, en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

CE2 Haber adquirido conocimientos del destino y la funcién de las principales moléculas combustibles: - saber
glucidos, lipidos y proteinas

CE8 Saber reconocer el papel de los nutrientes (hidratos de carbono, lipidos proteinas y minerales) - saber hacer
abarcando el estudio de los procesos de digestion, absorcion y metabolizacion

CE14 Haber adquirido conocimientos de la reglamentacion espafiola y europea de manipuladores de - saber
alimentos

CT1  Saber transmitir de un modo claro y sin ambigtiedades a un publico especializado o no, resultados - saber hacer

procedentes de la investigacion cientifica y tecnolégica o del ambito de la innovacién mas avanzada,
asi como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

CT3  Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacion - Saber estar
en uno o mas campos de estudio Iser

Resultados de aprendizaje
Resultados de aprendizaje Competencias

Competencia Béasica 1 CcB1
Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacién

Competencia Basica 5 CB5
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 General 1 CG1
Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacién cientifica y tecnolégica o
altamente especializado, una comprension detallada y fundamentada de los aspectos tedricos y practicos

y de la metodologia de trabajo en uno o mas campos de estudio.
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Competencia General 4

CG4

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, tecnol6gico o
profesional concreto, en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

Competencia Transversal 1 CT1
Saber transmitir de un modo claro y sin ambigiiedades a un publico especializado o no, resultados
procedentes de la investigacion cientifica y tecnoldgica o del &mbito de la innovaciéon mas avanzada, asi

como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

Competencia Transversal 3 CT3
Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacion en

uno o mas campos de estudio

Competencia Especifica 2 CE2
Haber adquirido conocimientos del destino y la funcién de las principales moléculas combustibles:

glacidos, lipidos y proteinas

Competencia Especifica 8 CES8
Saber reconocer el papel de los nutrientes (hidratos de carbono, lipidos proteinas y minerales) abarcando

el estudio de los procesos de digestion, absorcion y metabolizacion.

Competencia Especifica 14 CE14

Haber adquirido conocimientos de la reglamentacién espafiola y europea de manipuladores de alimentos

Contenidos

Tema

TEMA 1. Introduccién

Introduccién a la Quimica de los Alimentos. Los alimentos como nutrientes.
Clasificacion de los alimentos. Necesidades caldricas. Necesidades
proteicas. Calidad y complementacion proteica. Otros nutrientes;
minerales; vitaminas.

TEMA 2. Carne y derivados carnicos

Estructura y composicién quimica del misculo esquelético.
Transformacion del musculo en carne. Valor nutritivo. Principales
derivados carnicos: clasificacion, composicion, caracteristicas y valor
nutritivo.

TEMA 3

Cereales. Introduccion. Importancia de los cereales en la alimentacion.
Clasificacion. Localizacién de nutrientes en el grano del cereal.
Composicién Quimica general. Cereales no

panificables. Concepto. Arroz: introduccién, composicion y valor nutritivo;
enriquecimiento, principales productos elaborados. Maiz. Sorgo y Maiz.
Cebada: produccion, composicion, usos industriales.

Avena. Cereales panificables. Concepto. Trigo, Centeno. Cereales
elaborados.

TEMA 4

Aceites y grasas comestibles. Introduccion. Clasificacion, funciones
nutritivas. Composicion quimica general y valor nutritivo. Aceites y grasas
de origen vegetal. Composicion de frutos

oleaginosos: aceite de oliva y de orujo. Composicion de semillas
oleaginosas. Grasas plasticas comestibles. Definicién. Sebos y
mantequillas, composicion, caracteristicas y valor nutritivo.

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

TEMA 5

Leguminosas. Introduccion. Definicion y clasificacién. Composicion general
y valor nutritivo. Legumbres de contenido bajo en grasa: alubias, lentejas,
garbanzos. Leguminosas de contenido

alto en aceite. Descripcion, produccion y consumo. Composicion y valor
nutritivo. La soja: productos no fermentados, productos proteicos y
obtencion de lecitina. El cacahuete y sus derivados.

TEMA 6

Frutas y frutos secos. Concepto. Clasificacion. Composicion,
caracteristicas y valor nutritivo. Composicion y valor nutritivo de sus
derivados: frutas disecadas, en conserva, mermeladas,

confituras, jaleas, zumos de frutas y cremogenados.

TEMA 7

Hortalizas. Tipos, Composicién. Valor nutritivo. Derivados de hortalizas:
tomate, cebolla, alcachofas, esparragos. Productos encurtidos.

TEMA 8

Tubérculos y raices feculentas. Concepto. Composicion, caracteristicas y
valor nutritivo de: patata, batata, chufa, fiame y tapioca.
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TEMA 11 Los productos del mar y sus derivados. Introduccién. Principales grupos de
organismos explotados como alimento: plantas marinas, moluscos,
crustaceos. El eje :constitucion de la piel y del tejido muscular,
composicion, valor nutritivo. Productos derivados: harinas, proteinas del
krill, productos gelificados.

TEMA 12 Huevos y huevo-productos. Introduccion. Estructura del huevo.
Composicién quimica de: cascara, yema y clara. Valor nutritivo.
Los huevoproductos. Propiedades funcionales de las proteinas del huevo.

TEMA 13 Leche. Introduccion; definicion. Clasificacion. Composicion, caracteristicas
y valor nutritivo. Otros tipos de leche; Leche de oveja y leche de cabra.
TEMA 14 Productos lacteos. Concepto. Tipos de leches comerciales. Productos

fermentados, clasificacion, composicion y valor nutritivo. Postres lacteos.
Subproductos de las industrias lacteas.

TEMA 15 Cacao y productos derivados. Introduccion. Composicién, caracteristicas y
valor nutritivo. El chocolate: composicion, caracteristicas y valor nutritivo.
TEMA 16 Condimentos y especias. Introduccion. Clasificacion. Condimentos

naturales: sal y vinagre. Condimentos aromaticos. Condimentos
preparados o sazonadores.

TEMA 17 Alimentos dulces naturales. Introducciéon. Fuentes de obtencion de
sacarosa: la cafia de azlcar; la remolacha azucarera. Otras fuentes. La
miel, obtencién, composicion, caracteristicas y valor nutritivo.

TEMA 18 El agua como bebida. Bebidas refrescantes. Concepto. Agua potable.
Aguas envasadas. Clasificacion. Composicion y caracteristicas. Bebidas
refrescantes. Bebidas carbonatadas, no
carbonatadas, en polvo, deportivas y enriquecidas. Bebidas de cola.

TEMA 19 Bebidas estimulantes. El café y sus sucedaneos: introduccion,
composicion del café crudo y tostado. Productos elaborados. El té:
introduccion, clases. Té negro composicion. Té verde,
composicion. El Mate, composicién. Productos de la nuez de cola.

TEMA 20 Bebidas alcohdlicas. Introduccion; definicion. Clasificacion. Aspectos
nutricionales. Vino; composicién y caracteristicas. Cerveza; composicion y
caracteristicas.

TEMA 21 Bebidas espirituosas. Definicién. Clasificaciéon. Aguardientes y Licores.
Composicion y caracteristicas

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Resolucion de problemas y/o ejercicios 6 28.5 345
Practicas auténomas a través de TIC 7 315 385
Actividades introductorias 2 0 2

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacion son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion
Resolucion de Actividad en la que se formulan problemas y/o ejercicios relacionados con la materia. Los alumnos

problemas y/o ejercicios deben desarrollar soluciones adecuadas o correctas mediante los conocimientos adquiridos
previamente.

Practicas auténomas a Actividades de aplicacion de los conocimientos a situaciones concretas y adquisicion de

través de TIC habilidades basicas y procedimientos relacionados con la materia de estudio.

Se desarrollara a través de la TIC de manera auténoma.
Actividades Actividades encaminadas a tomar contacto y reunir informacion sobre el alumnado, asi como
introductorias presentar la materia.

Atencioén personalizada

Descripcion
Practicas auténomas a Siempre que el alumno lo requiera y mediante correo electrénico, mediante la plataforma de
través de TIC teledocencia o bien mediante una reunién concertada se atenderan y resolveran las dudas. Y se

orientarda y guiara en el proceso de aprendizaje.

Evaluacion
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Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas

Resolucioén de La resolucién de los boletines de ejercicios supondra hasta un 50 CB1
problemas y/o 50% de la nota final, que incluira la presentacion en tiempo de los CBS
ejercicios mismos asi como los resultados obtenidos en los mismos.

CcG1

CG4
CE2
CE8
CE14
CT1
CT3

Practicas La interiorizacion de los contenidos de la materia se evaluara 50 CB1
auténomas a través mediante la realizacion de cuestionarios tipo test que el alumno CB5
de TIC debe realizar al final de cada tema, estos cuestionarios

representaran un 50% de la nota final. CG1

CG4
CE2
CE8
CE14
CT1
CT3

Otros comentarios y evaluacioén de Julio

Los alumnos tendran 3 oportunidades para realizar el cuestionario y mejorar la nota. Para efectos de evaluacién se tendra
en cuenta la nota mas alta alcanzada en los 3 intentos. El cuestionario se autocorrige con lo cual cada uno sabré su
puntuacion inmediatamente.

La evaluacion final de la materia se obtendra tras promediar las puntuaciones alcanzadas en cada uno de los cuestionarios y
boletines realizados.

Fuentes de informacion

Kuklinski, Claudia, Nutricion y bromatologia, , Barcelona: Omega, D.L. 2003
Mataix, J., Nutricion y alimentacion humana, 22 ed., Madrid: Ergén, 2009

Yufera, P, Quimica de los alimentos, , Madrid: Sintesis, D.L. 1998

Larrafiaga, 1.J., Control e higiene de los alimentos , , Madrid: McGraw-Hill, D.L. 2000

-Webs y bases de datos: Aranzadi

-Normas alimentarias (espafiolas, del Codex)

-BELIZT y GROSCH (1997) Quimica de los Alimentos

-RUITER(1999) El pescado y los productos de la pesca. Composicion, propiedades nutritivas y estabilidad
-MADRID y col. (1999) El pescado y sus productos derivados

-SIKORSKI (1994) Tecnologia de los productos del mar: recursos, composicién nutritiva y conservacion
-FENNEMA (1995) Quimica de los alimentos

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Tecnologia Culinaria y Alimentaria

Asignatura Tecnologia

Culinaria y
Alimentaria
Cadigo 001M139V01113
Titulacion Méster
Universitario en
Nutricion
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
3 OoP 1 1c
Idioma Castellano
Departamento

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

Profesorado  Gonzalez Barreiro, Carmen
Gonzéalez Matias, Lucas Carmelo

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

Web

Descripcion
general

Competencias

Cddigo

Tipologia

CB1 Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

- saber

CB5 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 autbnomo

- Saber estar
/ser

CG1 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

CG4  Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de
nuevas e innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al ambito cientifico/investigador,
tecnolégico o profesional concreto, en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

- saber hacer

CE15 Haber adquirido conocimientos de las técnicas de conservaciéon y envasado de los alimentos

- saber

CT1  Saber transmitir de un modo claro y sin ambigtiedades a un publico especializado o no, resultados
procedentes de la investigacion cientifica y tecnolégica o del &mbito de la innovacion mas avanzada,
asi como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

- saber hacer

CT3  Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacion
en uno o mas campos de estudio

- Saber estar
/ser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias

Competencia Basica 1 CcB1

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

Competencia Basica 5 CB5

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 autonomo.

Competencia General 1 CG1

Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacién cientifica y tecnolégica o
altamente especializado, una comprension detallada y fundamentada de los aspectos tedricos y practicos
y de la metodologia de trabajo en uno o mas campos de estudio.

Competencia General 4 CG4

Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de
nuevas e innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al ambito cientifico/investigador, tecnolégico o
profesional concreto, en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad
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Competencia Transversal 1 CT1
Saber transmitir de un modo claro y sin ambigiiedades a un publico especializado o no, resultados
procedentes de la investigacion cientifica y tecnolégica o del ambito de la innovacién mas avanzada, asi
como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

Competencia Transversal 3 CT3
Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacién en
uno o mas campos de estudio

Competencia Especifica 15 CE15
Haber adquirido conocimientos de las técnicas de conservacion y envasado de los alimentos

Contenidos

Tema

BLOQUE A GENERALIDADES

TEMA 1 Introduccién a la Tecnologia de los Alimentos.

TEMA 2 Agentes causales de la alteracion de los alimentos.
BLOQUE B METODOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
TEMA 3 Conservacion de los alimentos por la accion del calor.
TEMA 4 Conservacion de los alimentos por irradiacion.

TEMA 5 Conservacion de los alimentos por la accion del frio.
TEMA 6 Conservacion de los alimentos por reduccion de la actividad del agua.
TEMA 7 El ahumado.

TEMA 8 La fermentacion.

TEMA 9 Los aditivos quimicos.

BLOQUE C ENVASADO DE ALIMENTOS

TEMA 10 Envasado y empaquetado de los alimentos.

BLOQUE D TECNOLOGIA CULINARIA

TEMA 11 Introduccioén a la Tecnologia Culinaria.

TEMA 12 Operaciones y procesos en Techologia Culinaria.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Practicas auténomas a través de TIC 6 28.5 345
Resolucién de problemas y/o ejercicios 7 315 38.5
Actividades introductorias 2 0 2

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacion son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion
Practicas auténomas a Actividades de aplicacion de los conocimientos a situaciones concretas y adquisicion de
través de TIC habilidades basicas y procedimientos relacionados con la materia de estudio.
Se desarrollara a través de la TIC de manera auténoma.
Resolucion de Actividad en la que se formulan problemas y/o ejercicios relacionados con la materia. Los alumnos

problemas y/o ejercicios deben desarrollar soluciones adecuadas o correctas mediante los conocimientos adquiridos
previamente.

Actividades Actividades encaminadas a tomar contacto y reunir informacién sobre el alumnado, asi como
introductorias presentar la materia.

Atencion personalizada

Descripcion
Practicas autbnomas a Siempre que el alumno lo requiera y mediante correo electronico, mediante la plataforma de
través de TIC teledocencia o mediante una reunién concertada se atenderan y resolveran las dudas. Y se

orientard y guiara en el proceso de aprendizaje.

Evaluacion

Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas
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Practicas Es recomendable que los alumnos a lo largo de las diferentes 50 CB1
auténomas a través sesiones consulten con asiduidad las secciones: "Anuncios",
" "y : o . . CB5
de TIC Documentos y enlaces" y "Cuestionarios" para estar al dia y asi
poder llevar a cabo con éxito los objetivos de la asignatura en el CG1
tiempo establecido. CG4
CE15
CT1
CT3
Resolucion de El alumnado tendra que enviar en las fechas establecidas los 50 CB1
problemas y/o boletines correspondientes de cada tema para su evaluacion por CB5
ejercicios parte del profesor.
CG1
CG4
CE15
CT1
CT3

Otros comentarios y evaluacion de Julio

Fuentes de informacion

Casp Vanaclocha, A., Procesos de conservacion de alimentos , 22 Ed. corr, Madrid: A. Madrid Vicente: Mundi-Prensa, 2003

Larrafiaga, I.J., Control e higiene de los alimentos , , Madrid: McGraw-Hill, D.L. 2000

Fellows, P., Tecnologia del procesado de los alimentos : principios y practicas, 22 ed., Zaragoza: Acribia, D.L 2007

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

Rees,).A.G., Procesado térmico y envasado de los alimentos , , Zaragoza: Acribia, 1994

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

Satin, M. “La irradiacion de los alimentos”. (2002). Ed. Acribia, S.A.

Madrid, A.; Gbmez-Pastrana, J.M.; Santiago, F.; Madrid, J.M.; Cenzano, J.M. "Refrigeracion, congelacén y envasado de los

alimentos". 2003. Ed Mundi-Prensa

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Dietotecnia

Asignatura Dietotecnia

Cadigo 001M139V01201

Titulacion Méster
Universitario en
Nutricion

Descriptores Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
3 OB 1 2c

Idioma Castellano

Departamento Biologia funcional y ciencias de la salud
Dpto. Externo

Coordinador/a Gonzalez Matias, Lucas Carmelo

Profesorado  Gonzalez Matias, Lucas Carmelo
Mallo Ferrer, Federico
Martinez Olmos, Miguel Angel
Pérez Gil, M2 Cristina

Correo-e lucascgm@uvigo.es

Web

Descripcion Al finalizar la asignatura se espera que los estudiantes sean capaces de elaborar una dieta controlada y de

general planificar dietas a nivel individual y colectivo en distintas
situaciones fisioldgicas y patolégicas

Competencias

Cddigo

Tipologia

CB1 Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

- saber

CB5 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de - Saber estar

un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o autbnomo

/ser

CG1 Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y

- saber hacer

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

CG4  Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de - saber hacer

nuevas e innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al ambito cientifico/investigador,

tecnolégico o profesional concreto, en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

CE11 Ser capaz de elaborar una dieta controlada a partir de alimentos y recursos energéticos

- saber hacer

CE12 Ser capaz de planificar dietas a nivel individual y colectivo en distintas situaciones fisioldgicas y/o
patolégicas y de elaborar un menu-dieta ajustado a la edad, condicion fisica, trabajo, actividad y
patologia especifica de manera concreta para un sujeto

- saber hacer

CT1 Saber transmitir de un modo claro y sin ambigiiedades a un publico especializado o no, resultados

- saber hacer

procedentes de la investigacion cientifica y tecnoldgica o del ambito de la innovacién mas avanzada,

asi como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

CT3  Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacion - Saber estar

en uno o mas campos de estudio

/ser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias

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

CB1

Competencia Béasica 5 CB5
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 General 1 CG1

Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y tecnologica o
altamente especializado, una comprension detallada y fundamentada de los aspectos tedéricos y practicos
y de la metodologia de trabajo en uno 0 mas campos de estudio
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Competencia General 4 CG4
Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de

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

Competencia Transversal 1 CT1
Saber transmitir de un modo claro y sin ambigiiedades a un publico especializado o no, resultados
procedentes de la investigacion cientifica y tecnoldgica o del &mbito de la innovaciéon mas avanzada, asi
como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

Competencia Transversal 3 CT3
Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacion en
uno o mas campos de estudio

Competencia Especifica 11 CEl1
Ser capaz de elaborar una dieta controlada a partir de alimentos y recursos energéticos
Competencia Especifica 12 CE12

Ser capaz de planificar dietas a nivel individual y colectivo en distintas situaciones fisiolégicas y/o
patoldgicas y de elaborar un menui-dieta ajustado a la edad, condicion fisica, trabajo, actividad y
patologia especifica de manera concreta para un sujeto

Contenidos

Tema

TEMA 1 Elementos de la dieta y su ponderacion. Valoracion calérico-nutricional de
los alimentos.

TEMA 2 Ajuste de la dieta a los requerimientos individuales.

TEMA 3 Elaboracién de dietas. Planificacion de la dieta: utilidad de diferentes
programas informaticos.

TEMA 4 Transformacién de la dieta en mendus.

TEMA 5 Encuesta nutricional.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Practicas auténomas a través de TIC 8 16 24

Sesién magistral 10 40 50

Pruebas de tipo test 1 0 1

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacion son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion

Practicas autbnomas a Actividades de aplicacién de los conocimientos a situaciones concretas y adquisiciéon de

través de TIC habilidades basicas y procedimientos relacionados con la materia de estudio. Se desarrollara a
través de la TIC de manera auténoma.

Sesién magistral Exposicién por parte del profesor de los contenidos de la materia objeto de estudio, bases tedricas

y/o directrices de un trabajo, ejercicio o proyecto a desarrollar por el estudiante.

Atencion personalizada
Descripcion

Sesion magistral Siempre que el alumno lo requiera y mediante correo electrénico o mediante una reunién concertada se
atenderan y resolveran las dudas. Y se orientarda y guiara en el proceso de aprendizaje.

Evaluacion

Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas
Sesiéon magistral Se puntuara positivamente la asistencia a clases hasta 1.5 0

puntos
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Pruebas de tipo test Examen de preguntas tipo test con 4 opciones posibles solo una 100 CB1
respuesta correcta CB5
CG1
CG4
CE11l
CE12
CT1
CT3

Otros comentarios y evaluacioén de Julio

Se mantendran las notas de asistencia para la segunda convocatoria

Fuentes de informacion

Mataix, J., Tabla de composicién de alimentos , 52 Ed., Granada: Instituto de Nutricion y TEcnologia de Al

Moreiras,O., Tablas de composicion de alimentos : guia de practicas, 162 ed. , Madrid: Piramide, D.L. 2013

Mataix, J., Nutricién y alimentacién humana, 22 ed., Madrid: Ergén,2009

Barros, C., Alimentos nuevos y nuevos ingredientes alimenticios y/o alimentarios segun la Comunidad Europea , , Madrid:
VisionLibros, D.L. 2009

Mdller, M.J., Nutricién y salud publica , , Zaragoza: Acribia, D.L.2007

- Boletin consenso de la FESNAD (Federacion Espafiola de Sociedades de Nutricion, Alimentacion yDietética) sobre
etiquetado nutricional. www.fesnad.org

- Libro blanco de la Nutricién en Espafia. Fundacion espafiola de la Nutricién (FEN), 2013. ISBN: 978-84-938865-2-3

- Rev Esp Salud Publica 2007; 81:507-518 N°5- Septiembre-Octubre 2007- Rev Med Univ Navarra/Vol 50 N°4, 2006, 46-55

Facilitado por el docente:- LOS NUEVOS ALIMENTOS / INGREDIENTES ALIMENTARIOS AUTORIZADOS EN LA UE CON ARREGLO
AL R (CE) 258/1997Resumen de la AESAN(actualizado a fecha 24.01.2013)

Direcciones de interes: Sociedad espafiola de endocrinologia y nutricion: http://www.seen.es/Sociedad Espafiola de Dietética
y Ciecnias de la Alimentacién: http://www.nutricion.org/Sociedad Espafiola de nutricion comunitaria:
http://www.nutricioncomunitaria.org/UNED. Guia de alimentacion y salud:
http://www.uned.es/pea-nutricion-y-dietetica-l/guia/presentacion/index.htm?ca=n0Bases de Datos Espafiola de Composicion
de Alimentos:http://www.bedca.net/

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Nutricion Clinica
Asignatura Nutricién Clinica

Cadigo 001M139V01202

Titulacion Méster
Universitario en
Nutricion

Descriptores Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OB 1 2c

Idioma Castellano

Departamento Biologia funcional y ciencias de la salud
Bioquimica, genética e inmunologia
Dpto. Externo

Coordinador/a Gonzalez Matias, Lucas Carmelo

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

Correo-e lucascgm@uvigo.es

Web

Descripcion Al finalizar la asignatura se espera que los estudiantes demuestren una comprension detallada de las pautas
general de alimentacion y el tratamiento dietético de varias patologias de elevada morbi-mortalidad

Competencias

Cddigo Tipologia

CB1 Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el - saber
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CB5 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de - Saber estar
un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o autbnomo Iser

CG1 Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y - saber hacer
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

CG4  Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de - saber hacer
nuevas e innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al ambito cientifico/investigador,
tecnolégico o profesional concreto, en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

CE5  Ser capaz de desarrollar regimenes nutricionales para la intervencion en patologia humana - saber hacer
CE6  Ser capaz de desarrollar seguimientos de la calidad higiénico sanitaria - saber hacer
CT1 Saber transmitir de un modo claro y sin ambigiiedades a un publico especializado o no, resultados - saber hacer

procedentes de la investigacion cientifica y tecnoldgica o del ambito de la innovacién mas avanzada,
asi como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

CT3  Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacién - Saber estar
en uno o mas campos de estudio Iser

Resultados de aprendizaje
Resultados de aprendizaje Competencias

Competencia Basica 1 CB1
Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion

Competencia Béasica 5 CB5
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

Competencias General 1 CG1
Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y tecnologica o
altamente especializado, una comprension detallada y fundamentada de los aspectos tedéricos y practicos

y de la metodologia de trabajo en uno 0 mas campos de estudio
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Competencia General 4 CG4
Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de

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

Competencia Transversal 1 CT1
Saber transmitir de un modo claro y sin ambigiiedades a un publico especializado o no, resultados
procedentes de la investigacion cientifica y tecnoldgica o del &mbito de la innovaciéon mas avanzada, asi
como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

Competencia Transversal 3 CT3
Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacion en
uno o mas campos de estudio

Competencia Especifica 5 CE5
Ser capaz de desarrollar regimenes nutricionales para la intervencién en patologia humana
Competencia Especifica 6 CE6

Ser capaz de desarrollar seguimientos de la calidad higiénico sanitaria

Contenidos

Tema

TEMA 1 Indicaciones de nutricion enteral e parenteral.

TEMA 2 Férmulas y célculo de dietas enterales y parenterales

TEMA 3 Nutricion enteral y parenteral, composicion y vias de acceso
TEMA 4 Seguimiento y complicaciones de nutricion enteral y parenteral.
TEMA 5 Nutricion enteral y parenteral domiciliaria.

TEMA 6 Dietas con modificacion de la textura artificiales.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Practicas autonomas a través de TIC 11 33 44
Sesiéon magistral 21 84 105
Pruebas de tipo test 1 0 1

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacion son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion

Practicas auténomas a Actividades de aplicacion de los conocimientos a situaciones concretas y adquisicion de

través de TIC habilidades basicas y procedimientos relacionados con la materia de estudio. Se desarrollara a
través de la TIC de manera auténoma.

Sesién magistral Exposicién por parte del profesor de los contenidos de la materia objeto de estudio, bases tedricas

y/o directrices de un trabajo, ejercicio o proyecto a desarrollar por el estudiante.

Atencioén personalizada
Descripcion

Sesién magistral Siempre que el alumno lo requiera y mediante correo electrénico o mediante una reunién concertada se
atenderan y resolveran las dudas. Y se orientara y guiara en el proceso de aprendizaje.

Evaluacion

Descripcion Calificacién Competencias Evaluadas
Sesion magistral Se puntuara positivamente la asistencia a clases hasta 1.5 0

puntos
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Pruebas de tipo test Examen de preguntas tipo test con 4 opciones posibles solo una 100 CB1
respuesta correcta CBS

CG1

CG4

CE5

CE6

CT1

CT3

Otros comentarios y evaluacioén de Julio

Se mantendra la nota de asistencia para la segunda convocatoria

Fuentes de informacién
Gil, A., Tratado de nutricion, 2 2 ed., Madrid: Editorial Médica Panamericana, 2010
Diaz, C., Fundamentos de Nutricién, , La Laguna: Universidad de La Laguna, Servicio de P

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

Whitney, E., Tratado general de la nutricién, , Barcelona: Paidotribo, 2011
Mataix, J., Nutricién y alimentacion humana , 22 ed., Madrid: Ergén, 2009

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Dietoterapia

Asignatura Dietoterapia

Cadigo 001M139V01203

Titulacion Méster
Universitario en
Nutricion

Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
4.5 OB 1 2c

Idioma Castellano

Departamento Biologia funcional y ciencias de la salud

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

Coordinador/a Gonzalez Matias, Lucas Carmelo

Profesorado  Francisco Gonzalez, Maria

Garcia-Mayor Garcia, Ricardo
Gonzéalez 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@uvigo.es

Web

Descripcion Al finalizar la asignatura se espera que los estudiantes sean capaces de comprender el valor de la
general alimentacion en la prevencion de enfermedades y la importancia de la

intervencion dietética en la recuperacion de la salud, con especial énfasis en las patologias comunes.

Competencias

Cddigo

Tipologia

CB1

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

CB5

Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de - saber hacer
un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o autbnomo

CG1

Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacién cientifica y - saber hacer
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

CG4

Ser capaces de predecir y controlar la evolucién de situaciones complejas mediante el desarrollo de - saber hacer
nuevas e innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al ambito cientifico/investigador,
tecnolégico o profesional concreto, en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

CE12

Ser capaz de planificar dietas a nivel individual y colectivo en distintas situaciones fisiol6gicas y/o - saber hacer
patolégicas y de elaborar un menu-dieta ajustado a la edad, condicion fisica, trabajo, actividad y
patologia especifica de manera concreta para un sujeto

CE13

Entender las principales pautas e indicaciones de dieta en las patologias ambulatorias més frecuentes, - saber
especialmente en la diabetes y la obesidad, ademas de hiperlipemia, alteraciones del metabolismo
proteico, celiacos, metabolopatias de aminoécidos, etc

CT1

Saber transmitir de un modo claro y sin ambigiiedades a un publico especializado o no, resultados - saber hacer
procedentes de la investigacion cientifica y tecnoldgica o del ambito de la innovacién mas avanzada,
asi como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

CT3

Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacion - Saber estar
en uno o mas campos de estudio Iser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias
Competencia Basica 1 CB1
Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el

desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion
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Competencia Béasica 5 CB5
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 General 1 CG1
Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y tecnologica o
altamente especializado, una comprension detallada y fundamentada de los aspectos tedéricos y practicos

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

Competencia General 4 CG4
Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de

nuevas e innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al ambito cientifico/investigador, tecnol6gico o
profesional concreto, en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

Competencia Transversal 1 CT1
Saber transmitir de un modo claro y sin ambigliedades a un publico especializado o no, resultados
procedentes de la investigacién cientifica y tecnolégica o del &mbito de la innovacién mas avanzada, asi
como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

Competencia Transversal 3 CT3
Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializaciéon en
uno o méas campos de estudio

Competencia Especifica 12 CE12
Ser capaz de planificar dietas a nivel individual y colectivo en distintas situaciones fisiolégicas y/o

patoldgicas y de elaborar un menu-dieta ajustado a la edad, condicion fisica, trabajo, actividad y

patologia especifica de manera concreta para un sujeto

Competenciia Especifica 13 CE13
Entender las principales pautas e indicaciones de dieta en las patologias ambulatorias mas frecuentes,
especialmente en la diabetes y la obesidad, ademas de hiperlipemia, alteraciones del metabolismo

proteico, celiacos, metabolopatias de aminoacidos, etc

Contenidos

Tema

TEMA 1 Obesidad. Dietas hipocaléricas, antes, durante y tras los diferentes
tratamientos.

TEMA 2 Soporte nutricional en los trastornos de la conducta alimentaria. Anorexia
y bulimia.

TEMA 3 Diabetes Mellitus. Recomendaciones internacionales. Dietas por raciones.
Importancia de la dieta en situaciones intercurrentes.

TEMA 4 Soporte nutricional en patologias con alteraciones en el procesamiento de

hidratos de carbono. Dieta controlada en lactosa. Dieta controlada en
fructosa. Soporte nutricional en patologias

con alteraciones en el procesamiento de hidratos de carbono. Dieta
controlada en sacarosa. Dieta restringida en galactosa.

TEMA 5 Hiperlipemia y riesgo cardiovascular. Dietas controladas en colesterol y
grasas saturadas. Dieta controlada en acidos grasos. Dietas modificadas
en triglicéridos de cadena larga y de cadena media. Dietas cetogénicas.

TEMA 6 Dietas en alteraciones del metabolismo proteico y aminoacidico. Soporte
nutricional en la insuficiencia renal aguda y crénica. Sindrome nefrético.
Soporte nutricional en la Hepatopatia
cronica y trasplante hepatico.

TEMA 7 Enfermedad celiaca. Dieta controlada en gluten.

TEMA 8 Soporte nutricional en matabolopatias de los aminoéacidos. Fenilcetonuria,
homocistinuria, la enfermedad de orina de jarabe de arce, el trastorno del
ciclo de la urea.

TEMA 9 Dietas controladas en purinas.

TEMA 10 Metabolismo hidrosalino. Dieta controlada en sodio. Dieta controlada en
potasio. Dieta en la Hipertension arterial. Metabolismo fosfocélcico.
Osteoporosis. Dieta controlada en calcio.

Nefrolitiasis.

TEMA 11 Anemia y hemocromatosis. Dieta controlada en hierro. Enfermedad de
Wilson. Dieta controlada en cobre. Dietas adaptadas a patologia
especifica.

TEMA 12 Diarrea y estrefiimiento. Dieta pobre en fibras rica en fibra.
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TEMA 13 Soporte nutricional en la enfermedad inflamatoria intestinal. Soporte
nutricional en pacientes con fistulas del tubo digestivo. Intestino corto.
Soporte nutricional en el paciente con cirugia de
estdmago /o eséfago. Soporte nutricional en el paciente con cirugia de

colon.

TEMA 14 Soporte nutricional en pancreatitis. Soporte nutricional en el paciente con
pancreatectomia.

TEMA 15 Soporte nutricional en el paciente hematolégico (trasplante de medula
Osea).

TEMA 16 Soporte nutricional en el paciente con patologia pulmonar. Fibrosis
quistica.

TEMA 17 Soporte nutricional en el paciente VIH.

TEMA 18 Soporte nutricional en el paciente séptico y critico.

TEMA 19 Soporte nutricional en el paciente oncolégico. Sindrome

caguexia-anorexia.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Practicas autonomas a través de TIC 8 24 32
Sesion magistral 25 50 75
Pruebas de tipo test 2.75 2.75 55

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacion son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion
Practicas auténomas a Actividades de aplicacion de los conocimientos a situaciones concretas y adquisicion de
través de TIC habilidades basicas y procedimientos relacionados con la materia de estudio.
Se desarrollara a través de la TIC de manera auténoma.
Sesiéon magistral Exposicién por parte del profesor de los contenidos de la materia objeto de estudio, bases tedricas

y/o directrices de un trabajo, ejercicio o proyecto a desarrollar por el estudiante.

Atencion personalizada
Descripcion

Sesién magistral Siempre que el alumno lo requiera y mediante correo electrénico o mediante una reunién concertada se
atenderan y resolveran las dudas. Y se orientard y guiara en el proceso de aprendizaje.

Evaluacion
Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas
Sesién magistral Se puntuara positivamente la asistencia a clases hasta 1.5 0
puntos
Pruebas de tipo test Examen de preguntas tipo test con 4 opciones posibles solo una 100 CB1
respuesta correcta CB5
CG1
CG4
CE12
CE13
CT1
CT3

Otros comentarios y evaluacion de Julio

Se mantendra nota de asistencia para la segunda convocatoria

Fuentes de informacién
Larrafiaga, |., Dietética y dietoterapia, , MAdrid: McGRaw-Hill 2011
Salas-Salvador, J., Nutricion y dietética clinica, 22 ed., Barcelona: Elsevier, D.L 2008
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Luis, D., Nutricion y dietética aplicada a las enfermedades / , , Valladolid, Secretariado e Publicaciones e Interca
Cervera, P., Alimentacion y dietoterapia : (nutricion aplicada en la salud y la enfermedad) , 42 ed. , Madrid: McGraw-Hill
InteramericanaD.L 2005

Mufioz, M., Nutricién aplicada y dietoterapia , 22 ed, Pamplona: EUNSA, 2004

Otra bibliografia
- Problemas nutricionales en pacientes con enfermedades digestivas / D. A. de Luis Roman, R. Aller de la Fuente, O. Izaola

Jadregui
-Intervencion dietética en la obesidad / Giuseppe Russolillo, Iciar Astiasaran, J. Alfredo Martinez ; colaboradores Susana

Santiago Neri ... [et al] Pamplona : Eunsa, 2003
-Dietética aplicada a la practica clinica / R. Aller de la Fuente ... [et al.]Valladolid : Secretariado de Publicaciones e

Intercambio Editorial, Universidad, D.L. 2002

- 2013 AHA/ACC Guideline on Lifestyle Management to Reduce Cardiovascular Risk: A Report of the American College of

Cardiology/American Heart Association Task Force on
Practice Guidelineshttp://circ.ahajournals.org/content/early/2013/11/11/01.cir.0000437740.48606.d1.citation

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Trabajo Fin de Master
Asignatura Trabajo Fin de

Master
Cadigo 001M139V01204
Titulacion Méster
Universitario en
Nutricion
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
15 OB 1 2c
Idioma Castellano
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
Gomez Heras, Raquel
Gonzélez Barreiro, Carmen
Gonzéalez Matias, Lucas Carmelo
Lamas Castro, José Antonio
Lopez Pérez, Miguel
Lorenzo Carrero, Jaime
Luna Cano, Reyes
Magdalena Lopez, Carlos Jose
Mallo Ferrer, Federico
Martinez Olmos, Miguel Angel
Menor Fernandez, Eva Maria
Miguel Villegas, Encarnacién de
Miguez Miramontes, Jesus Manuel
Palmeiro Carballeira, Regina
Paramo Fernandez, Concepcion
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@uvigo.es
Web

Descripcion Al finalizar la asignatura se espera que los estudiantes sean capaces de exponer su trabajo de fin de master
general ante un tribunal y en sesion publica

Competencias

Cédigo Tipologia

CB1 Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el - saber
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CB5 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de - Saber estar
un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o autbnomo Iser
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CG1 Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y - saber hacer
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

CG2 Saber aplicar e integrar sus conocimientos, la comprensién de estos, su fundamentacion cientificay - saber hacer
sus capacidades de resolucion de problemas en entornos nuevos y definidos de manera imprecisa, - Saber estar
incluyendo contextos de caracter multidisciplinar tanto investigadores como profesionales altamente /ser
especializados

CG3 Saber evaluar y seleccionar la teoria cientifica adecuada y la metodologia precisa de sus campos de - saber hacer
estudio para formular juicios a partir de informacion incompleta o limitada incluyendo, cuando sea - Saber estar
preciso y pertinente, una reflexion sobre la responsabilidad social o ética ligada a la solucién que se /ser
proponga en cada caso

CG4  Ser capaces de predecir y controlar la evolucién de situaciones complejas mediante el desarrollo de - saber hacer
nuevas e innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al &mbito cientifico/investigador,
tecnolégico o profesional concreto, en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

CE1  Saber integrar los principios basicos del metabolismo intermediario y de su control enzimatico y - saber hacer
endocrinolégico

CE4  Haber adquirido conocimientos avanzados sobre la estructura, relaciones y funciones de los 6rganos - saber hacer
endocrinos y las hormonas y metabolitos

CE5  Ser capaz de desarrollar regimenes nutricionales para la intervencion en patologia humana - saber

CT1 Saber transmitir de un modo claro y sin ambigiiedades a un publico especializado o no, resultados - saber hacer
procedentes de la investigacion cientifica y tecnoldgica o del ambito de la innovacién mas avanzada,
asi como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

CT3  Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializaciéon - Saber estar
en uno o mas campos de estudio Iser

Resultados de aprendizaje
Resultados de aprendizaje Competencias

Competencia Basica 1 CB1
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

Competencia basica 5 CB5
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 General 1 CG1
Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y tecnologica o
altamente especializado, una comprension detallada y fundamentada de los aspectos tedéricos y practicos

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

Competencia General 2 CG2
Saber aplicar e integrar sus conocimientos, la comprensién de estos, su fundamentacion cientifica y sus
capacidades de resolucion de problemas en entornos nuevos y definidos de manera imprecisa, incluyendo
contextos de caracter multidisciplinar tanto investigadores como profesionales altamente especializados

Competencia General 3 CG3
Saber evaluar y seleccionar la teoria cientifica adecuada y la metodologia precisa de sus campos de

estudio para formular juicios a partir de informacién incompleta o limitada incluyendo, cuando sea preciso

y pertinente, una reflexién sobre la responsabilidad social o ética ligada a la solucién que se proponga en

cada caso

Competencia General 4 CG4
Ser capaces de predecir y controlar la evolucion de situaciones complejas mediante el desarrollo de

nuevas e innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al ambito cientifico/investigador, tecnolégico o
profesional concreto, en general multidisciplinar,

en el que se desarrolle su actividad

Competencia Transversal 1 CT1
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, asi
como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

Competencia Transversal 3 CT3
Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializaciéon en
uno o mas campos de estudio

Competencia Especifica 1 CEl
Saber integrar los principios basicos del metabolismo intermediario y de su control enzimatico y
endocrinolégico

Competencia Especifica 5 CE5
Haber adquirido conocimientos del destino y la funcion de las principales moléculas combustibles:

glucidos, lipidos y proteinas
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Competencia Especifica 4

CE4

Haber adquirido conocimientos avanzados sobre la estructura, relaciones y funciones de los 6rganos

endocrinos y las hormonas y metabolitos

Contenidos

Tema

CARACTERISTICAS GENERALES

El trabajo fin de Master debera permitir evaluar las capacidades
adquiridas por el alumno dentro de las areas de conocimiento del Master.
Debera ser realizado individualmente por cada alumno bajo la direccién
de un tutor que le sera asignado por la Comision Académica del Master al
inicio del mismo segun los criterios establecidos por la misma. Este tutor
podréa un profesor de otra institucién de entre las incluidas en el Master
(Hospitales del Sergas) y cuya misién fundamental sera fijar las
especificaciones del Trabajo fin de Master,

orientar al alumno durante la realizacién del mismo y garantizar que los
objetivos iniciados inicialmente son alcanzados en el tempo fijado de
forma adecuada. Sera doctor.

La Comisién Académica supervisara y controlara la correcta realizacién y
el nivel de calidad del Trabajo fin de Master, vigilando la homogeneidad
en el trabajo exigido a los alumnos, el grado de dificultad y las
cualificaciones. Para eso contara con un informe que debera emitir el
tutor, sobre cada trabajo fin de Master. En dicho informe, sera incluido un
resumen del trabajo y los objetivos

alcanzado, asi como una estimacion de la dedicacion real del alumno en
créditos europeos.

El nimero total de créditos del mismo sera de 15 ECTS

La CAM del Master sera el encargado de tramitar internamente la
asignacion de tutores y el trabajo fin de Master, teniendo en cuenta las
preferencias del alumno por una linea de trabajo en concreto y la carga
docente de los posibles tutores.

La adjudicacién del trabajo fin de Master debera realizarse cada afio antes
de la finalizacion de las clases del primer cuatrimestre, debiendo
publicarse las adjudicaciones entre las cuales se incluiran

el nombre del alumno, el titulo del Trabajo fin de Master, objetivos, y
profesor tutor. La adjudicacion se hara de comun acuerdo entre el tutor y
el alumno, con el visto bueno del Coordinador.

Paxina 58 de 60



CARACTERISTICAS ESPECIFICAS Los alumnos desarrollaran un proyecto tedérico-practico sobre temas de

nutricion desarrollados durante el Master, con especial énfasis en los
aspectos practicos, clinicos y de investigacion. Como ya dijimos
anteriormente, se asignard un tutor especifico para dirigir y supervisar el
Trabajo Fin de Master de cada alumno de entre los profesores del
programa adscritos a la Universidade de Vigo. Este trabajo constara de un
planteamiento inicial que saldra de la discusion personal entre alumno y
tutor, revision bibliografica del tema, implementacion de la metodologia,
desarrollo y seguimiento del procedimiento clinico o experimental, andlisis
y valoracion y graficado de los resultados, y conclusiones del proyecto.
Cualquier profesor incluido en el cuadro docente del Master podra ser
tutor de Trabajo Fin de Master.

Los temas a desarrollar deberan encuadrarse claramente en alguna de las
materias del médulo de Nutricién del Master: Nutricibn Humana, Dietética,
Dietoterapia, Dietotecnia, Nutricion Clinica, Composicion de Alimentos,
Quimica y Bioquimica de los alimentos, Manipulacion de alimentos o
Tecnologia Culinaria y Alimentaria, pero no sera una mera repeticion de
los contenidos desarrollados

en cada materia, sino que desenvolvera extensamente algin apartado
concreto de una de las materias, desde la perspectiva practica del
profesional que se vaya a desarrollar en el campo de la nutricion.

La comision académica del Méaster de Nutricion ha determinado que los
TFMs deben pertenecer a una de las siguientes categorias:

BIBLIOGRAFICO. A propuesta del profesor tutor. Sin experimentalidad.
DESARROLLO DE CONTENIDOS del Master. A propuesta del profesor se
desarrollara de forma practica y aplicada alguno de los contenidos
impartidos en cualquiera de las materias del Master. Experimentalidad
media-baja.

ESPERIMENTAL. A propuesta del profesor tutor se desarrollara un trabajo
de investigacion incluido en las lineas del grupo de investigacion
correspondiente. Experimentalidad media-alta.

PROCEDIMIENTO

El trabajo se presentara por escrito con el visto bueno del tutor del mismo
y la firma del alumno, ante la Comision Académica del Master. Dicho
trabajo sera defendido en publico para ser evaluado por una Comision
Evaluadora que se nombrara anualmente constituida por al menos tres
miembros profesores del Master.

El alumno del Master debera realizar una presentacion audiovisual sobre
el proyecto desarrollado, que expondra publicamente ante la Comision
Evaluadora, en la forma y fecha que establezca la Comision Académica

del Master.
Planificacion
Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Trabajos tutelados 74 296 370
Trabajos y proyectos 4.5 0 45
Otras 0.5 0 0.5

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacion son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de

alumnado

Metodologias

Descripcion

Trabajos tutelados

Los alumnos desarrollaran un proyecto teérico-practico sobre temas de nutricién desarrollados
durante el Master, con especial énfasis en los aspectos practicos, clinicos y de investigacién. Como
ya

dijimos anteriormente, se asignara un tutor especifico para dirigir y supervisar la Trabajo Fin de
Master de cada alumno de entre los profesores del programa adscritos a la Universidade de Vigo.
Este

trabajo constara de un planteamiento inicial que saldra de la discusion personal entre alumno y
tutor, revisién bibliogréfica del tema, implementacion de la metodologia, desarrollo y seguimiento
del

procedimiento clinico o experimental, analisis y valoracion y graficado de los resultados, y
conclusiones del proyecto. Cualquier profesor incluido en el cuadro docente del Master podréa ser
tutor de

Trabajo Fin de Master.
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Atencion personalizada
Descripcion
Trabajos tutelados El tutor realizara el seguimiento de la evolucion y del desarrollo del trabajo

Evaluacion

Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas

Trabajos y El visto bueno del Tutor representara el aprobado de la materia 5 50 CB1
proyectos puntos CB5

CG1
CG2
CG3
CG4
CEl
CE4
CE5
CT1
CT3

Otras La defensa ante el tribunal puntuara el 50% restante de la nota 50 CB1
CB5
CG1
CG2
CG3
CG4
CE1
CE4
CE5
CT1
CT3

Otros comentarios y evaluacion de Julio

La firma del TFM por parte del profesor tutor supone que se ha superado la materia con la nota minima (5 puntos).

El resto de la calificacién (50% restante) vendra determinada por la media de las valoraciones otorgadas por cada uno de los
profesores componentes de la comision evaluadora de los TFMs. En ella se tendré en cuenta, el tipo de trabajo desarrollado,
la calidad de la memoria escrita presentada, la calidad de la presentacion oral y las respuestas dadas a las preguntas de la
comision.

En funcion del tipo de TFM desarrollado, se recomienda a los profesores de la comisién utilizar un baremo de valoracion
segun las siguientes horquillas: Bibliogréafico, 5-8 puntos; Desarrollo de contenidos, 6-9 puntos; Experimental, 7-10 puntos.

Fuentes de informacién

Recomendaciones
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