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001G281V01914 Instalaciéns industriais 1c 6

001G281V01915 Operaciéns basicas | 1c 6

001G281Vv01916 Tecnoloxia alimentaria 1c 6

001G281V01917 Operaciéns basicas Il 2c 6

001G281V01918 Ar'npliacic')ln de tecnoloxia 2 6
alimentaria

001G281Vv01924 Hortofruticultura 1c 6

001G281Vv01925 Ampliacion de fitotecnia 1c

001G281V01926 55952735“” e recuperacion 6

001G281Vv01927 Mellora vexetal 2C 6

001G281Vv01928 Xardinaria ple

001G281Vv01981 Practicas Externas ple

001G281Vv01991 Traballo de Fin de Grao ple 12
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Proxectos
Materia Proxectos
Cadigo 001G281Vv01701
Titulacién Grao en
Enxefaria
Agraria
Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 4 1c
Lingua de Casteldn
imparticién
Departamento

Coordinador/a Bendafa Jacome, Ricardo Javier

Profesorado  Bendafa Jacome, Ricardo Javier
Correo-e ricardojbj@gmail.com

Web

Descricién

xeral

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

A3

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

A4 Que os estudantes poidan transmitir informacion, ideas, problemas e solucién a un publico tanto especializado coma
non especializado.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestidn de la informacion en el
sector agroalimentario y del medio ambiente.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo.

C18 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la ingenieria del medio rural: proyectos técnicos

C20 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la toma de decisiones mediante el uso de los recursos
disponibles para el trabajo en grupos multidisciplinares

C21 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la transferencia de tecnologia, entender, interpretar,
comunicar y adoptar los avances en el campo agrario

C22 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de valoracién de empresas agrarias y comercializacién

D2  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje autonomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacion
e Aprendizaxe

RAL. Fundamentar con cofiecementos tedricos e practicos pra redaccion de proxectos de A3 Bl (18 D2
enxefieria. A4 B2 C20 D3
Cc21 D4
C22 D5
D8
Contidos
Tema

Introduccién a enxeferia de proxectos

Conceptos basicos.

O proxecto de enxefieria.

Conceptos fundamentales.

A Direccién e Xestion Integrada de Proxectos

Partes de la DIP.

Elementos participantes nun proxecto.

Definiciones y funciones.

Etapas dun proxecto.

Descripcion de las fases de un proyecto.

Morfoloxia do documento Proxecto.

Tipos de proyectos y sus documentos.

A Memoria Xustificativa.

Partes de la memoria y como redactarla.

Os Anexos.

Tipos de anexos y sus contenidos.

Os Planos

Tipos de planos y sus contenidos.

0 Pliego de Condiciéns.

Tipos de PC y sus contenidos.

O Presuposto.

Mediciones y Presupuestos.

Lexislacién para a redaccién de proxectos.
Normativa especifica.

Lexislacién vixente para la redaccién de proxectos.
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Programacion e Planificacion de Proxectos. Introduccién a MProject.
Temas Especificos de Instalaciéns Industriais. Estruturas metalicas.
Cimentaciéns.
Instalaciéns basicas.
- electrica
- fontaneria
- saneamento
- aire comprimido

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Seminario 13 30 43
Traballo tutelado 2 70 72
Leccién maxistral 13 22 35

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

Metodoloxia docente

Descricién

Seminario Resolverdnse exercicios e cuestions relacionadas can materia da asignatura y, en particular, co
desenrrolo do proxecto.

Traballo tutelado Consistirad na elaboracién dun proyecto seguindo todos os apartados que debe conter, axudandose
das informacidéns obtidas nas sesiéns maxistraies y en seminarios.

Leccién maxistral Realizardnse explicacions sobre a documentacién aportada para o curso, con especial atencion os

diferentes componentes dun proxecto tipo.

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral Seguimiento personalizado para la realizacién de los distintos documentos que componen un proyecto
de ingenieria.

Seminario Seguimento personalizado para a realizacién dos distintos documentos que compofien un proxecto de
enxeferia

Traballo tutelado Procederase a facer un seguimento detallado do desenrrolo do traballo que @ estudiante debe realizar
para completar seu proxecto o final do curso.

Avaliacion

Descricién Cualificacién Resultados de

Formacion e

Aprendizaxe
Seminario Consistira na resolucién de problemas e exercicios que @ estudiante 40 A3 Bl Cl8 D2
deberd ir resolvendo durante o desenrrolo do proxecto que debe A4 B2 C20 D3
realizar antes de finalizar o curso. RAL. C21 D4
C22 D5
D8
Traballo Evaluacién do documento final consistente no desenvolvemento dun 20 A3 Bl Cl8 D2
tutelado proxecto seguindo todos os apartados que debe cubrir. RA1 A4 B2 C20 D3
C21 D4
C22 D5
Leccién Realizacién dun proxecto tipo. RAL. 40 A3 Bl Cl18 D2
maxistral A4 B2 C20 D3
C21 D4
C22 D5
D8

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A avaliacién é continua (modalidade de avaliacién preferente) ainda que o alumnado podera dispofier como alternativa, de
probas de avaliacion global. Aqueles alumnos que desexen realizar a Avaliacidén Global (100% da nota do exame oficial)
deberdn comunicalo ao responsable da materia, por correo electrénico ou a través da plataforma Moovi, nun prazo non
superior a un mes desde o inicio da imparticién da docencia da materia.

O/a alumno/a que opte por examinarse en fin de carreira serd evaluado Gnicamente co examen (que valerd o0 100% da
nota). En caso de non asistir a dito examen, ou de non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo modo que o resto de
alumnos/as. Os/as estudantes que tefian responsabilidades laborais debidamente xustificadas, realizardn unha entrevista
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persoal onde se lle fardn preguntas sobre o traballo presentado.
Datas de exames:

Fin de carreira: 29/09/2023 as 16 h

12 edicién: 19/01/2024 as 10 h

22 edicién: 15/07/2024 as 10 h

En caso de erro na transcricién das datas de exames, as validas son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de
anuncios e na web do Centro

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Ricardo Bendafia, Proyectos de Ingenieria, Galiza Editora. Coleccién Universitaria.,
Ministerio de Fomento, Codigo técnico de la Edificacion,

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Instalacions industriais

Materia Instalacions
industriais

Cadigo 001G281V01914

Titulacién Grao en
Enxefaria Agraria

Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 1c

Lingua de Galego

imparticién

Departamento

Coordinador/a Rivas Siota, Sandra
Profesorado  Gulldn Estévez, Beatriz
Rivas Siota, Sandra

Correo-e sandrarivas@uvigo.es

Web

Descricién Nesta materia analizanse a estructura dos procesos industriais, as etapas e aspectos considerados no seu
xeral desefio, e aspectos relacionados cas operaciéns basicas involucradas

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cadigo

A4 Que os estudantes poidan transmitir informacién, ideas, problemas e solucién a un publico tanto especializado coma
non especializado.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo.

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

C38 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los equipos y maquinarias auxiliares en la industria agroalimentaria

C40 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la ingenieria de las obras e instalaciones

C41 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con las construcciones agroindustriales

C42 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la gestién y aprovechamiento de residuos

D2  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

RA1: Especificar as etapas involucradas no desefio dunha planta de procesado, xunto cas técnicas A4 B3 (C38 D5

e procedimentos habituais para levalas a cabo C41
RA2: Ampliar o cofiecemento das operaciéns basicas empregadas nos procesos A4 B3 (38 D5
C41

RA3: Cofecer os principais equipamentos auxiliares de que consta unha industria agroalimentaria A4 B3 (38 D5
RA4: Capacidade para a preparacion previa, concepcién, redaccién e sinatura de proxectos paraa A4 B2 (38 D2
construcién, instalacién, supervisién e mantemento dunha industria agroalimentaria (industrias B3 C40 D3
extractivas, fermentativas, lacteas, conserveiras, hortofruticolas, carnicas, pesqueiras, de C42 D5
salgaduras e, en xeral, calquera outra dedicada & elaboracién e/ou transformacién, conservacion,

manipulacién e distribucién de produtos alimentarios)

Contidos
Tema
Introducion - Estrutura dos procesos quimicos/agroindustriais
- Etapas no desefio dun proceso
- Ferramentas de simulacién
- Viabilidade econémica
Fundamentos da enxefaria de procesos - Operaciéns basicas
- Integracion enerxética
Desefio e dimensionado de equipos - Equipos de bombeo de liquidos. NPSH

- Transporte de sélidos
- Axitacion e mestura
Equipos auxiliares na industria alimentaria - Sistemas de limpeza "in situ". Desefo hixiénico. Materiais
- Caldeiras. Producién de vapor
- Refrixeracién
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Estudo de procesos representativos empregando - Producion de azucre. Valorizacién da polpa residual

materias primas de orixe agroalimentario e - Producién de malta. Valorizacién do salvado residual

correntes residuais - Producién de cervexa. Correntes residuais: Caracterizacién e
aproveitamento
- Obtencidn de oligémeros a partir de materiais lignicelulésicos residuais
- Producién de zumes. Valorizacién do residuo sélido resultante

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccidon maxistral 13 31.2 44.2
Seminario 12 40.8 52.8
Traballo tutelado 1 20 21
Presentacion 2 30 32

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

Metodoloxia docente

Descricién
Leccién maxistral Exposicién en aula dos fundamentos bésicos da materia.
Seminario Resolucién de problemas e/ou exercicios. Farase a resolucion en aula de casos tipo, e seran
propostos exercicios adicionais para a resolucion fora de aula, con posterior entrega e avaliacion
Traballo tutelado Elaboracion por parte do alumno dun documento no que se desenvolve algln dos contidos

ralacionados no temario. Este documento serda entregado e avaliado, tendo en consideracién a
redaccion, e a capacidade de sintese e de organizacidn da informacion.

Presentacién 0 traballo tutelado elaborado sera presentado en clase ante o profesor e os compafieiros.
Valorardase a organizacién dos contidos, e o dominio do tema exposto. Teranse en conta as
respostas as preguntas formuladas polo profesor e os compafieiros. Valorarase tamén a
participacién dos compafeiros segundo 0s séus comentarios e preguntas realizadas.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricién

Leccién maxistral Atenderase calquer dubida/aclaracién feita polo alumnado

Presentacién Atenderanse as dubidas e consultas feitas polo alumnado durante a exposicion

Traballo tutelado Dirixirase a realizacién dos traballos, tanto resolvendo dubidas, suxerindo fontes de informacién,
orientando enfoque de determifiados aspectos, etc. O alumnado serd atendido tanto de forma
presencial, nos horarios de titorias, como a través da plataforma de teledocencia, como por correo
electrénico

Seminario Seguimento personalizado na resolucién e/ou andlise de casos practicos plantexados na aula para
discusién/resolucién conxunta cos alumnos. Do mesmo xeito, atencién personalizada no caso dos
traballos plantexados para a realizacion fora de aula, con retroalimentacién unha vez correxidos. A
comunicacion nestes casos farase preferentemente a través da plataforma de teledocencia da
Universidade de Vigo, xunto cas titorias do profesor.

Avaliacion
Descricién Cualificacion Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Leccién Realizacién dun exame no que se incluirdn aspectos de toda a materia, tanto 40 B3 C38 D2
maxistral tedricos como de caracter practico. Con esta metodoloxia avaliaranse todos C40 D5
os resultados da aprendizaxe. C41
C42
Seminario Resolucién auténoma, tanto en aula como fora de aula, 30 A4 B3 C38 D5
dos exercicios e estudos de casos prantexados. O alumno pode ter C40
apoio/orientacion nas horas de titoria
ou a través da plataforma de teledocencia de Universidade de Vigo.
Con esta metodoloxia evaluaranse todos os resultados da aprendizaxe
Traballo Valorarase a elaboracién do documento, tendo en conta as fontes de 15 A4 B3 D2
tutelado informacién empregadas, a informacién presentada, a sla organizacién e

correcta redacién. Con esta metodoloxia avaliaranse todos os resultados da
aprendizaxe.
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Presentacion  Como emisor: Valorarase a organizacion e sintese do material presentado, a 15 A4 B2 D2

claridade na exposicion e a resposta as preguntas realizadas. Como receptor: B3 D3
Valorarase a participacién no turno de preguntas despois da exposicion dos

compafieiros, considerando os comentarios/cuestions realizadas. Con esta

metodoloxia avaliardnse todos os resultados da aprendizaxe.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

1.

A avaliacién é continua (modalidade de avaliacién preferente) ainda que o alumnado podera dispofier como
alternativa, de probas de avaliacién global. Aqueles alumnos que desexen realizar a Avaliacién Global (100% da nota
do exame oficial) deberdn comunicalo ao responsable da materia, por correo electrénico ou a través da plataforma
Moovi, nun prazo non superior a un mes desde o inicio da imparticién da docencia da materia.

. Alumnos con responsabilidades laborais: considerarase por defecto que os alumnos seguen a materia nunha

modalidade normal cando tefien dispofiibilidade horaria para asistir as actividades docentes. No caso de alumnos
que non poidan facelo, deberdn porse en contacto coa responsable da materia durante as 2 primeiras semanas de
clase mediante correo electrénico. Estes alumnos deberdn aducir motivos razoables e probados (normalmente de
indole laboral) para tal eleccién e indicaraselle, en funcién de cada caso, como deben cursar e examinarse das
diferentes metodoloxias.

E necesario aprobar o exame de toda a materia (obter un minimo de 5 puntos sobre 10). De non superarse esta
cualificacién minima, a cualificacién da materia sera a que corresponde a este exame, ca correspondente
ponderacién.

No caso de alumnos que non asistan s metodoloxias de "seminarios" (Entrega dos exercicios plantexados para a
sUa resolucion) terdn a posibilidade alternativa de realizar un exame adicional, na mesma data que o exame xeral,
que incluird cuestions ou problemas relacionados cos aspectos da materia tratados nos exercicios antes
mencionados.

No caso de alumnos que non asistan presencialmente 4s metodoloxias de "Presentacions/exposicions" poderan
subir un video gravando a sla exposicién & plataforma de teledocencia, e posterior contestacion via chat ou
mensaxe as preguntas plantexadas polos compafieiros e polo profesor. Aternativamente poderan suplir a non
asistencia mencionada intensificando a participacién en "Traballos tutelados", apartado éste que pasara a ter
unha cualificacién de 30% neste caso.

En Xullo o alumno poderd optar por examinarse das partes do exame ou das metodoloxias que non superara na
convocatoria de Xufio, ou ben daquelas que desexe superar a sUa anterior cualificacién obtida na convocatoria de
Xufio. Asignaraselle a maior das cualificaciéns obtidas para cada metodoloxia nas diias convocatorias.

. Aqueles alumnos que tendo feito menos do 30% das metodoloxias "seminarios" (Resolucién e entrega dos

exercicios propostos), "traballos tutelados" e "Presentacidéns/exposicidns" e non se presenten aos exames, a
cualificacidén que obteran sera a de "non presentado". Nos demais casos aplicarase a cualificacién obtida seguindo
as ponderaciéns e requisitos expostos.

8. A comunicacidn cos alumnos realizarase a través de Moovi.

9. Aqueles alumnos que se presenten & convocatoria "Fin de Carreira", a sta cualificacién correspondera ca obtida no

10.

exame, que incluird aspectos relativos a conceptos abordados nas clases expositivas, problemas e/ou exercicios
resoltos en clase, e exercicios ou temas propostos para realizacion féra de aula e posterior entrega.

Datas oficiais previstas para a realizacion dos exames: 24 de xaneiro de 2024 &s 10:00 e 4 de xullo de 2024 &s
10:00. A data para a realizacién do exame "Fin de Carreira" serd o 20 de setembro de 2023 &s 10:00. Ante posibles
modificaciéns consultar datas no taboleiro e na web do Centro.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

Bibliografia Complementaria

A. Madrid, Manual de Industrias Alimentarias, Cuarta, AMV Ediciones, 2010

Stanley M. Walas, Chemical Process Equipment, Butterworth Heinemann, 1990

Arturo Giménez Gutiérrez, Disefio de procesos en ingenieria quimica, Reverté, 2003

Perry, R. e Green, D. W., Manual del Ingeniero Quimico, McGraw Hill, 2001

Ibarz, A. e Barbosa Canovas, G. V., Operaciones Unitarias en la Ingenieria de Alimentos, Ed Technomic Publishing Co.,

1999

Fryer, P.]., Pyle D. L., Rielly, C. D., Chemical Engineering for the Food Industry, Ed. Blackie Academic and Profesional,

1997

Geankoplis, C. J., Transport unit operations, Ed. Prentice Hall International, Inc., 1993
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Lépez, A., Disefo de Industrias Agroalimentarias, Ed. A. Madrid Vicente, 1990
Heldman, D.R. e Lund, D.B., Handbook of food engineering, CRC Press, 2007
Toledo, R.T., Fundamentals of food process engineering, Springer, 2007
Bylund G., Dairy processing handbook, Tetra Pak Processing Systems AB, 1995

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Operacions basicas |

Materia Operacidns
bésicas |

Cadigo 001G281V01915

Titulacién Grao en
Enxefaria Agraria

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 oP 4 1c

Lingua de Castelan

imparticién

Departamento Enxefaria quimica

Coordinador/a Parajé Lifiares, Juan Carlos

Profesorado  Parajo Lifiares, Juan Carlos

Correo-e jcparajo@uvigo.es

Web

Descricién A materia "Operacién Basicas I" forma és alumnos nos fundamentos do fluxo de fluidos e da transmisién de
xeral calor, asi como nas principais operaciéns basicas baseadas nestes mecanismos que son de interés na

industria alimentaria. Esta materia,

de caracter obligatorio, impartese igualmente en terceiro curso do Grao

en Ciencia e Tecnoloxia dos Alimentos. Os alumnos xa deben ter cursado materias de ciencias basicas
relacionadas coas matemadticas, fisica y quimica; e deben posuir formacién mais especifica en ciencias
relacionadas cos alimentos. Ademais, deben ter cursado a materia "Introduccion & Enxefiaria Quimica". Esta
formacién capacita és alumnos para cursar con éxito a materia "Operaciéns Basicas I" que, xunto coa sua
continuacidn, "Operaciéns Bdsicas II", permiten 6s alumnos adquirir unha base tedrica e descriptiva suficiente
e poder realizar calculos implicados no disefio das distintas operacidns basicas presentes nas industrias

alimentarias.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

A4 Que os estudantes poidan transmitir informacién, ideas, problemas e solucién a un publico tanto especializado coma

non especializado.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adqui

rir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo.

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

C31 Capacidad para conocer, comprender y util

izar los principios de la ingenieria y operaciones basicas de alimentos

C33 Capacidad para conocer, comprender y util

izar los principios de los procesos en las industrias agroalimentarias

D2  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacién oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

RAL: Adquirir a capacidade de comparar e seleccionar as operaciéns basicas mais adecuadas para A4 B2 C31 D2

a preparacion, conservacion e transformacién dos alimentos. B3 (€33 D3
D5
RA2: Cofiecer e interpretar as operacidns basicas baseadas no fluxo de fluidos o na transmisién de A4 B2 C33 D2
calor que presentan maior interese na industria alimentaria B3 D3
D5
RA3: Adquirir a capacidade de analizar e seleccionar os diversos equipos e instalaciéns nos que se A4 B2 C31 D2
levan a cabo as operacidns bésicas de interese na industria alimentaria, determinando as slas B3 (€33 D3
caracteristicas, vantaxes e inconvenientes D5
RA4: Adquirir a capacidade de resolver os célculos implicados en instalaciéns de fluxo de fluidos, A4 B2 (C33 D2
incluindo leitos de recheo, e sistemas de filtracién B3 D3
D5
Contidos
Tema

TEMA 1. INTRODUCION

1.1 Industria quimica e Operacions Basicas.

1.2 Clasificacién das Operaciéns Basicas de tipo fisico.

1.3 Operaciéns continuas, discontinuas e semicontinuas.

1.4 Estruturas de procesos tipicos en funcién de Operaciéns Bésicas
representativas

TEMA 2. REOLOXIA

2.1 Introducioén.
2.2 Fundamentos do fluxo de fluidos: lei de Newton.
2.3 Fluidos newtonianos e non newtonianos
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TEMA 3.- FLUXO DE FLUIDOS INCOMPRESIBLES 3.2 Expresiéns do balance macroscépico de enerxia

NEWTONIANOS

3.2 Perdas por friccion. Ecuacién de Fanning
3.3 Efecto dos accesorios
3.4 Conducidns de seccidon non circular

TEMA 4.- FLUXO DE FLUIDOS NO NEWTONIANOS 4.1 Introducién

4.2 Fluxo de plasticos de Bingham
4.3 Fluxo de fluidos que siguen a ley da potencia

TEMA 5.- IMPULSION DE FLUIDOS 5.1 Introducion

5.2 Dispositivos de impulsién
5.3 Medida de presions

5.4 Medida de velocidades
5.5 Medida de caudales

TEMA 6.- FLUXO A TRAVES DE LEITOS DE 6.2 Caracterizacion de leitos de recheo
RECHEO (LEITOS POROSOS) 6.3 Caracterizacion do fluxo nos canais

6.4 Perdas por friccién en réximen laminar: ecuacién de Kozeny

6.5 Perdas por fricciéon en réximen turbulento: ecuacién de Carman
6.6 Perdas por friccién en réximen laminar ou turbulento : ecuacién de
Ergun e Orning

TEMA 7.- FILTRACION

7.1 Introducién

7.2 Equipos de filtracién

7.3 Teoria da filtracién discontinua

7.4 Tortas compresibles e incompresibles

TEMA 8.- TRANSMISION DE CALOR EN ESTADO 8.1 Introducién

ESTACIONARIO

8.2 Mecanismos de transmisién de calor

8.3 Conducién en estado estacionario: conceptos xerais

8.4 Conducién unidireccional en sistemas de paredes planas

8.5 Conducidn radial en sistemas de simetria cilindrica

8.6 Conducién unidimensional en estado estacionario a través de sdlidos
de distinta conductividad térmica situados en serie

8.7 Convecidn en estado estacionario

8.8 Estimacion de coeficientes de transferencia de calor

8.9 Radiacién

8.10 Transmisidn de calor en sistemas con mecanismos combinados

TEMA 9. TRANSMISION DE CALOR EN ESTADO NO 9.1 Conducidn en estado no estacionario

ESTACIONARIO

9.2 Sistemas con conducién e transferencia acopladas

9.3 Sistemas con resistencia & conducién ([Jresistencia interna[])
despreciable

9.4 Transmisién de calor en sistemas monodimensionais con resistencia a
conduccion e & transferencia

9.5 Transmisién de calor en sistemas bi- e tri- dimensionais con resistencia
& conduccion e & transferencia

TEMA 10.- INTERCAMBIADORES DE CALOR. 10.1 Introducién

10.2 Estudo dun cambiador de calor de doble tubo
10.3 Cambiadores de carcasa e tubos

TEMA 11.- EVAPORACION

11.1 Introducién

11.2 Calculo de evaporadores

11.3 Factores que influien na evaporacion

11.4 Equipamento industrial

11.5 Evaporaciéon en mdltiples efectos

11.6 Evaporacion de disolucidns e suspensions de interés alimentario
11.7 A evaporacion na industria alimentaria

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccidon maxistral 28 47 75
Seminario 28 24.5 52.5
Practicas de laboratorio 14 8.5 22.5

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccidon maxistral

Exporanse os fundamentos tedricos e practicos de cada un dos temas da materia, co apoio da
bibliografia e materiais audiovisuais. Estimularse a participacién do alumnado. As respostas do
alumnado a cuestions concretas poderan formar parte da avaliacién continua.
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Seminario

De xeito paralelo as sesions maxistrais, nos seminarios abordaranse exercicios relacionados coa
materia. Os alumnos disporan previamente de boletins que incluian todos os exercicios da materia.
Contémplase a posibilidade de que los alumnos resolvan de xeito auténomo unha parte deles. As
soluciéns do alumnado és problemas propostos e/ou a cuestiéns concretas poderén formar parte da
avaliacién continua.

Practicas de laboratorio Os alumnos realizaran practicas relacionadas cos contidos da asignatura, onde se aplicaran as

destrezas e competencias adquiridos na mesma. Prestarase especial atencién & analise,
interpretacién e modelizacién de datos en sistemas relacionados co fluxo de fluidos e a transmisién
de calor. Aportaciéns de especial valor & parte experimental ou & interpretacién de datos poderan
influir na avaliacién continua.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Leccion maxistral

Procurarase involucrar aos alumnos nas explicaciéns, dirixindolles preguntas e permitindolles
prantexar dibidas, que eventualmente poderian resultar en temas de discusién que os propios
alumnos poderian expor en clase tras a axeitada preparacién. As respostas do alumnado a cuestiéns
concretas poderan formar parte da avaliacién continua.

Seminario

Estimularase a participacién en clase, de xeito que os alumnos poidan prantexar cuestiéns para
discusién adicional ou resolver ante os seus propios compafieiros. As soluciéns do alumnado a
problemas propostos e/ou cuestiéns concretas poderan formar parte da avaliacién continua.

Practicas de

Os alumnos contaran con asesoramento individual para axudarlles no manexo de instrumentos,

laboratorio identificacién de problemas de operacién, obtencién de datos representativos e analises de erros.
Un desempefio experimental ou contribuciéns valiosas aos traballos practicos poderan influir na
avaliacién continua.
Avaliacion
Descricion Cualificacién Resultados de

Formacién e
Aprendizaxe
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Leccidn
maxistral

Os alumnos elixirdn entre Avaliacién Global e Avaliacién Continua. 55
Aqueles alumnos que prefiran a Avaliacién Global deben comunicarllo ao
responsable de materia, por email ou a través da plataforma Moovi, nun prazo non
superior a un mes desde 0 comezo da docencia da materia. No caso de elixir a
Avaliacion global, 0 100% da cualificacién correspondera o

exame oficial, que podera abordar aspectos tedricos e aplicados, problemas a
resolver numéricamente e cuestidns relacionadas coas clases practicas. Os
alumnos que non fagan constar a sta preferencia pola Avaliacién Global en tempo
e forma quedaran automaticamente adscritos & Avaliacion Continua, que seré o
sistema preferente. Para ser avaliados por este medio, os alumnos deberan
realizar as practicas de laboratorio. Aqueles alumnos que non poidan

realizar as practicas de laboratorio por causas xustificadas deberan pofierse en
contacto co Profesor, que lle convocara a un exame especifico. A avaliacién
continua basearase

nos seguintes aspectos:

a) Capacidades adquiridas nas practicas de laboratorio, a través do traballo
desenvolvido de forma presencial. Ponderacion: 0.5 puntos.

b) Coflecementos adquiridos nas practicas de laboratorio, medidos a través dunha
pequena proba de suficiencia. Ponderacion: 0.5 puntos.

¢) Duas probas de avaliacién continua, en que os alumnos deberan contestar
cuestidns sobre as tematicas desenvolvidas en clase, eventualmente co auxilio de
documentacion e dispositivos de célculo que permita o profesor. Ponderacién
conxunta das ddas probas: 2 puntos.

d) Coflecementos tedricos e aplicados, medidos a través dun exame parcial

que cubra aproximadamente a primeira metade da materia. A superacién deste
exame implicard que o alumno non estara obrigado a examinarse con
posterioridade da mesma tematica. Os alumnos dispofieran dunha segunda
oportunidade (exame de recuperacién) para aprobar os mesmos contidos.
Devandito exame de recuperacion

realizarase na mesma data que o exame final da materia. Para superar a materia, o
alumno debe alcanzar polo menos 0 40% da cualificacién otorgable a esta proba, e
obter unha cualificacién global igual

ou superior a 5. Ponderacién: 1.75 puntos.

e) Capacidade para resolver problemas da materia incluida no exame parcial,
medida a través dun exame parcial que cubra aproximadamente a primeira
metade da materia. A superacién deste exame implicard que o alumno non estara
obrigado a examinarse da mesma tematica na primeira oportunidade. Os alumnos
dispoiieran dunha segunda portunidad (exame de recuperacién) para aprobar os
mesmos contidos. Devandito exame de recuperacién realizarase na mesma data
gue o exame final da materia. Para superar a materia, o0 alumno debe alcanzar polo
menos 0 40% da cualificacion otorgable a esta proba, e obter unha cualificacion
global igual ou superior a 5. Ponderacién do exame parcial (ou na sUa falta, do
exame de recuperacion): 1.75 puntos.

f) Coflecementos tedricos e aplicados da materia non incluida no exame parcial,
medidos do exame final da materia. Para superar a materia, o alumno debe
alcanzar polo menos 0 40% da cualificacion otorgable a esta proba, e obter unha
cualificacién global

igual ou superior a 5. Ponderacién: 1.75

puntos.

g) Capacidade para resolver problemas da materia non incluida no exame parcial,
medida no exame final de materia. Para superar a materia, o alumno debe alcanzar
polo menos 0 40% da cualificacién otorgable a esta proba, e obter unha
cualificacién global igual ou superior a 5. Ponderacion: 1.75 puntos.

Os alumnos que non se presenten a exame final da materia btendran a
cualificacién de "non presentado".

Aqueles alumnos gue non superen a materia na primeira oportunidade, pero tefian
aprobada ou ben toda a teoria (primeiro parcial e final) ou ben todos os problemas
da materia (primeiro parcial e final), non estaran obrigados a examinarse da parte
aprobada (toda a teoria, ou todos os problemas) na segunda oportunidade.

Do indicado anteriormente deducese que a porcentaxe de cualificacion

atribuible as clases maxistrais é ((2+1.75+1.75)/10):100 = 55%.

Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL, RA2, RA3, RA4.

A4 B2 C31 D2
B3 C33 D3
D5

Paxina 12 de 50



Seminario  Os problemas da materia que se resolveron nos seminarios ou de forma auténoma 35 A4 B2 C31 D2
serviran de base para avaliar o cumprimento dos obxectivos nas partes practicas B3 C33 D3
dos exames parcial e final. Como se indicou no apartado previo, 0s problemas da D5
materia avaliaranse no exame parcial ou na recuperacién do exame parcial
(ponderacioén, 1.75 puntos), e no exame final (ponderacién, 1.75 puntos). Para
superar a materia, o alumno debe alcanzar polo menos o 40% da cualificacién
otorgable en cada un dos dous exames (parcial e final). Ponderacion dos
problemas: 3.5 sobre 10, ou 35% da cualificacién global.

Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL, RA2, RA3, RA4.

Practicas de Segundo o explicado con anterioridade, as capacidades adquiridas nas practicas de 10 A4 B2 C31 D2
laboratorio laboratorio avaliaranse dunha dobre maneira: B3 C33 D3
a) Capacidades adquiridas nas practicas de laboratorio, a través do traballo D5

desenvolvido de forma presencial. Ponderacién: 0.5 puntos.

b) Cofiecementos adquiridos nas practicas de laboratorio, medidos a través dunha
pequena proba de suficiencia. Ponderacién: 0.5 puntos.

En consecuencia, a ponderacion global das practicas serd de 1 punto sobre 10, ou
10% da cualificacion global.

Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL, RA2, RA3, RA4

Outros comentarios sobre a Avaliacion

1) Modalidades de exame. Os alumnos que opten por examinarse en fin de carreira serdn avaliados unicamente via exame
(que supofierd o0 100% da nota). En caso de non asistir ao devandito exame, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do
mesmo xeito que o resto de alumnos. Segundo o indicado con anterioridade, os alumnos elixirdn entre Avaliacién Global e
Avaliacién Continua. Aqueles alumnos que prefiran a Avaliacién Global deben comunicarllo ao responsable da materia, por
email ou a través da plataforma Moovi, nun prazo non superior a un mes desde o comezo da docencia da materia. No caso
de elexir a Avaliacién global, 0 100% da cualificacién corresponderd o exame oficial, que podera abordar aspectos tedricos e
aplicados, problemas a resolver numericamente e cuestidns relacionadas coas clases practicas. Os alumnos que non fagan
constar a sUa preferencia pola Avaliacién Global en tempo e forma quedardn automaticamente adscritos & Avaliacién
Continua, que serd o sistema preferente. Para ser avaliados por este medio, 0s alumnos deberdn realizar as practicas de
laboratorio. Aqueles alumnos que non poidan realizar as practicas de laboratorio por causas xustificadas deberan pofierse en
contacto co Profesor, para definir a alternativa.

2) Criterios de avaliacién e ponderacién de probas. Os criterios de avaliacién, as probas para realizar, a ponderacién das
mesmas e o0s condicionantes para aprobar a materia indicaronse nos apartados previos. Os alumnos deben considerar con
detalle esta informacién, e consultar calquera dibida co profesor encargado da materia.

3) Datas de exame. O exame final da materia realizarase nas datas fixadas pola Xunta de Facultade. Os alumnos deberan
comprobar as datas cando os exames estean préximos, para prever posibles cambios. En caso de erro na transcricién das
datas de exames, as vdlidas serdn as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de anuncios e na web do Centro.

4) Comunicacién cos alumnos. A comunicacién cos alumnos (cualificaciéns, convocatorias etc.) realizarase a través da
plataforma Moovi e/o dos recursos do Campus Remoto.

5) Outras consideraciéns. Calquera comportamento non ético (copia ou intento de copia, utilizacién de recursos non
permitidos etc.)/ etc.) terd un efecto na cualificacién da materia proporcional 4 stia gravidade

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Aguado, J., Ingenieria de la Industria Alimentaria. Volumen I., Ed. Sintesis, 1999

Costa Novella, E., Ingenieria Quimica. Vols. 1 a 5, Ed. Alhambra, 1983

Geankoplis, C.J., Procesos de transporte y principios de procesos de separacion (incluye operaciones unitarias),
CECSA : Grupo Editorial Patria, 2006

Calleja Pardo, G., Introduccidn a la Ingenieria Quimica., Ed. Sintesis, 1999

Levenspiel, 0., Flujo de fluidos e intercambio de calor., Ed. Reverté, 1993

Ibarz, A., Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos., Mundi-Prensa, 2005

Recomendacions
Materias que contindan o temario
Operacidns basicas 11/001G281V01917

Materias que se recomenda ter cursado previamente
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Ampliacién de quimica/001G281vV01205

Fisica: Ampliacion de fisica/001G281V01202

Fisica: Fisica/001G281V01102

Matematicas: Ampliacién de matematicas/001G281V01204
Matemadticas: Matematicas/001G281V01103

Quimica: Quimica/001G281VvV01104

Introducién & enxefaria quimica/001G281V01912
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Tecnoloxia alimentaria
Materia Tecnoloxia
alimentaria
Cadigo 001G281V01916
Titulacién Grao en
Enxefaria
Agraria
Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 1c
Lingua de Castelan
imparticiéon
Departamento Enxefiaria quimica

Coordinador/a

Franco Matilla, Maria Inmaculada

Profesorado  Franco Matilla, Maria Inmaculada
Correo-e inmatec@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cadigo

Al Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos 6 seu traballo ou vocacién dunha forma profesional e postan
as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucién de
problemas dentro da sua area de estudo.

C32 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la tecnologia de alimentos

D5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

D6  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacion
e Aprendizaxe

0 alumno cofiecerd os equipos e a eleccién dos pardmetros tecnoléxicos adecuados para cada tipo Al C32 D5
de proceso. RA1 D6
0 alumno saberd o porqué aplicase un tratamento e que fendmenos estan a producirse no Al C32 D5
alimento. RA2 D6
Contidos

Tema

INTRODUCION Concepto e obxectivos. Historia e evolucidn da conservacién dos

alimentos. Relacidons con outras ciencias.

AXENTES CAUSALES DA ALTERACION DOS
ALIMENTOS

Clasificacién. Tipos de alteraciéns que producen. Modo de combatelos.
Métodos xerais de conservacion.

ENVASADO E EMPAQUETADO DOS ALIMENTOS

Proteccidn contra os axentes fisicos, quimicos e bioléxicos de
deterioracién. Caracteristicas que deben reunir os envases. Natureza dos
materiais dos mesmos. Interaccidéns envase-alimento: implicaciéns
tecnoldxicas e sanitarias. Envasado en atmosferas controladas e
modificadas. Envasado activo e intelixente.

CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR ACCION DAPasterizacidn e apertizacidn. Tratamento térmico. Arrefriado. Operaciéns

CALOR

complementarias. Termobacteriologia. Determinacién da
termorresistencia microbiana. Calculo de tratamentos térmicos. Valoracion
da eficacia letal das graficas de quecemento-arrefriado.

CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR
IRRADIACION

Natureza das radiacidns ionizantes. Niveis de utilizacion. Efectos sobre as
moléculas organicas, microorganismos e encimas. Unidades e dosimetria.
Fontes de radiacién. Plantas de radiacién. Problemas que expén a
utilizacién das radiacions ionizantes. Utilizacidns practicas

OUTROS METODOS DE DESTRUCION DE
MICROORGANISMQOS E ENCIMAS

Métodos térmicos y non térmicos: presurizacion, pulsos eléctricos,
tratamentos combinados..
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CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR ACCION  Producién industrial de baixas temperaturas

DO FRIO

Célculo das necesidades de frio para a refrixeracién, conxelacién e
almacenamento frigorifico. Sistemas de refrixeracién e conxelacién dos
alimentos.

Descongelacion. Fenémenos fisicos durante a refrixeraciéon e conxelacion.
Célculo do tempo necesario para a refrixeracién e conxelacién. Acciéns do
frio sobre os microorganismos, as estruturas bioldxicas e as reacciéns
bioquimicas.

CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR REDUCION Consideraciéns sobre o concepto de actividade da auga. A deshidratacién.
DA ACTIVIDADE DA AUGA A liofilizacién. Evaporacion.

Concentraciéon de alimentos liquidos por conxelacién. O salazonado. O
confitado.

AFUMADO

Composicién e propiedades do fume. Sistemas de producién do fume.

FERMENTACION E MADURACION Xeneralidades. Principais alimentos *fermentados e/ou madurados.

ADITIVOS QUIMICOS

Clasificacién. Importancia na industria alimentaria. Consideraciéns xerais
sobre a sua utilizacién.

ALMACENAMENTO E TRANSPORTE DOS Caracteristicas xerais dos almacéns. Desefio de almacéns. Xestion e

ALIMENTOS

ordenamento de stocks. Proteccidn fronte a axentes de deterioracion
durante o almacenamento.
Acondicionamento dos alimentos para o transporte.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 28 40 68
Practicas de laboratorio 14 15 29
Seminario 14 22 36
Saidas de estudo 0 4 4
Traballo tutelado 0 10 10
Exame de preguntas obxectivas 0 3 3

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccidon maxistral

Exposicién por parte do profesor dos aspectos mais importantes dos contidos do temario da
materia, bases tedricas e/ou directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo
estudante.

Practicas de laboratorio

Actividades nas que se realizard a aplicacién directa dos cofiecementos tedricos desenvolvidos nas
leccidns maxistrais. As practicas de laboratorio realizaranse *presencialmente.

Seminario

Actividades enfocadas ao traballo sobre un tema especifico, & resoluciéon de problemas e casos
practicos que permiten profundar ou complementar os contidos da materia.

Trataranse temas relacionados cos bloques tematicos. Tecnoloxia do envasado, Tecnoloxias
emerxentes na Conservacion de Alimentos e Tecnoloxia Culinaria. Calculos do tratamento térmico e
valoracién de graficas de quecemento-arrefriado. Calculos de necesidades frigorificas e tempos de
refrixeracion e/ou conxelacion.

Saidas de estudo

Realizaranse na medida do posible visitas a empresas alimentarias.

Traballo tutelado

O estudante, de maneira individual ou en grupo, elabora un documento sobre un aspecto ou tema
concreto da materia, polo que supord a procura e recollida de informacién, lectura, manexo de
bibliografia e redaccion.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral ~ Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada, a
través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo elaborado. Tamén poderén
asistir, si asf o desexan, as tutorias en grupo ou personalizadas. As tutorias realizdsense
presencialmente ou por videoconferencia a través do despacho virtual (previa peticiéon) que se atopa
no Campus Virtual.

Practicas de Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada nas

laboratorio practicas y control do traballo elaborado. Tamén poderan asistir, si asi o desexan, as tutorias en
grupo ou personalizadas. As tutorias realizasense presencialmente ou por videoconferencia a través
do despacho virtual (previa peticién) que se atopa no Campus Virtual.
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Seminario Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada, a
través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo elaborado. Tamén poderan
asistir, si asf o desexan, as tutorias en grupo ou personalizadas. As tutorias realizdsense
presencialmente ou por videoconferencia a través do despacho virtual (previa peticién) que se atopa
no Campus Virtual.

Traballo tutelado  Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo o control do traballo elaborado.
Tamén poderdn asistir, si asi 0 desexan, as tutorias en grupo ou personalizadas. As tutorias
realizdsense presencialmente ou por videoconferencia a través do despacho virtual (previa peticién)
gue se atopa no Campus Virtual.

Avaliacion

Descricién Cualificacién Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

Leccion maxistral 5 D5
Valorarase a asistencia, actitude e participacion (5% da cualificacién).

Practicas de 20 Al C32 D5

laboratorio Avaliarase a asistencia, a participacion e memoria presentada (calidade, D6
profundidade e presentacién).

Os alumnos elaborasen videos que compartiran, valorasen e asi
interactuar cos companieiros.

Seminario A asistencia e participacién en seminarios supora até un 20% da nota 20 Al (C32 D5
final, que incluird a asistencia, actitude, participacion e resultados obtidos D6
nos seminarios. Los resultados se valoraradn con cuestiones practicas que
se realizaran durante el curso. Es necesario obtener un 5 sobre 10.

Traballo tutelado 15 Al C32 D5
Os alumnos faran unha exposicién de traballos ou tarefas tuteladas D6
(valorarase a profundidade dos cofiecementos expostos e as respostas as
preguntas
expostas polo profesor).

Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1.

Exame de Realizarase unha proba de respostas curtas para avaliar os cofiecementos 40 Al (C32 D5

preguntas tedricos. E necesario obter un minimo de 5 puntos sobre 10. D6

obxectivas

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A modalidade de avaliacién preferente é a Avaliacién Continua. Aquel alumno que desexe a Avaliacién Global (o0 100% da
cualificacién no exame oficial) debe comunicarllo ao responsable de materia, por email ou a través da plataforma Moovi, nun
prazo non superior a un mes desde o comezo da docencia da materia. Na avaliacién continua valorarase a asistencia e
participacién continua estudante. A realizacién de practicas é obrigatoria.

Para poder aprobar a materia (continuo) serd imprescindible obter un minimo de 5 puntos sobre 10 nas probas de
coflecementos tedricos e de seminarios, respectivamente.

Datas exames:

Fin de Carrera: 19/09/2023 (16 horas),
12 Edicién: 23/01/2024 (10:00 horas)
22 Edicién: 03/07/2024 (16 horas)

Convocatoria fin de carreira: o alumno que opte por examinarse en fin de carreira serd avaliado unicamente co exame (que
valerd o0 100% da nota). En caso de non asistir ao devandito exame, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo xeito
que o resto de alumnos. Convocatoria xullo: a avaliacién constard dun exame escrito. A porcentaxe da nota da proba escrita
serd do 85%. O peso da docencia practica serd do 15%. O alumno deberd presentar o informe escrito das précticas
realizadas no laboratorio. En caso de erro na transcricién das datas de exames, as validas son as aprobadas oficialmente e
publicadas no taboleiro de anuncios e na web do Centro. Non se permitird a utilizacién de ningln dispositivo electrénico
durante as probas de avaliaciédn. Facelo serd considerado motivo de non superaciéon da materia no presente curso
académico, e a cualificacién sera de 0.0.

Compromiso ético: O alumno debe presentar un comportamento ético apropiado. No caso de comportamentos non éticos
(copia, plaxio, uso de equipos electrénicos non autorizados[]), que impidan o desenvolvemento correcto das actividades
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docentes, considerarase que o alumno non reline os requisitos necesarios para superar a materia, nese caso a cualificacién
no curso académico actual serd de suspenso (0.0).

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

ORDONEZ, J.A., GARCIA DE FERNANDO, Tecnologias Alimentarias. Volumen Ill: Procesos de Transformacion,
Sintesis, 2019

CASP, A. &amp;amp; ABRIL, J., Procesos de conservacion de alimentos, AMV Ediciones, 2003

G. CAMPBELL-PLATT, Ciencia y tecnologia de los alimentos, Acribia, 2017

FELLOWS, P., Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practica, Acribia, 2019

ORDONEZ, J.A., GARCIA DE FERNANDO, Tecnologias Alimentarias. Volumen II: Procesos de Conservacion, Sintesis,
2019

JUDITH A. EVANS, Ciencia y tecnologia de los alimentos congelados, Acribia, 2018

Bibliografia Complementaria

MADRID, A., GOMEZ-PASTRANA, J.M. &amp;amp; REFIDOR, F., Refrigeracion, congelacién y envasado de los
alimentos, AMV Ediciones, 2010

RICHARDSON, P., Tecnologias térmicas para el procesado de los alimentos, Acribia, 2005

Recomendacions

Materias que contintan o temario

Ciencia e tecnoloxia da carne/001G041V01701

Ciencia e tecnoloxia do leite/001G041V01704

Ciencia e tecnoloxia dos cereais/001G041V01903

Ciencia e tecnoloxia dos produtos pesqueiros/001G041V01702
Ciencia e tecnoloxia dos produtos vexetais/001G041V01703
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Operacions basicas Il

Materia Operaciéns
basicas Il

Cadigo 001G281Vv01917

Titulacién Grao en
Enxefaria Agraria

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 oP 4 ple

Lingua de Castelan

imparticion  Galego

Depart

amento Enxefaria quimica

Coordinador/a Alonso Gonzélez, José Luis

Profesorado  Alonso Gonzdlez, José Luis

Correo-e xluis@uvigo.es

Web

Descricién Esta materia representa a continuacién da materia Operaciéns Basicas |, completando a formacién do alumno

xeral

no dmbito das operacidns unitarias nas que se estructuran os procesos de fabricacién de alimentos. Coas
ddas materias, o alumno conseguira un nivel adecuado de cofiecementos, competencias e habilidades dentro
do campo das operaciéns que se levan a cabo na industria alimentaria.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

Ad

Que os estudantes poidan transmitir informacién, ideas, problemas e solucién a un publico tanto especializado coma
non especializado.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo.

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

C31 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la ingenieria y operaciones basicas de alimentos

C33 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los procesos en las industrias agroalimentarias

C34 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de modelizacién y optimizacién de procesos en las
industrias agroalimentarias

D1 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

D2  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

D7 Capacidad de razonamiento critico y autocritico

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
RA1. Cofiecer os fundamentos da transferencia de materia C31 D7
RA2. Coiiecer, comprender e utilizar os principios da enxefaria e as operacidns basicas que A4 B2 (31 D5
conforman un proceso de fabricacién de alimentos (concretamente: destilacién, extraccion, C33 D7
secado, liofilizacidn, filtracion con membranas, adsorcién e cambio i6nico) C34
RA3. Simular procesos e operaciéns industriais B3 (31 D5
C34 D7
RA4. Adquirir a base necesaria para ampliar cofecementos no tema das operacions unitarias. A4 C31
RA5. Adquirir habilidades para traballar nun laboratorio de quimica B2 (31 D1
B3 (33 D2
D4
D5
D7
RA6. Cofiecer procesos das industrias agroalimentarias. C31 D3
C33
Contidos
Tema
Tema 1. Fundamentos da transferencia de 1.1. Mecanismos de transferencia de materia
materia 1.2. Transporte de materia por conduccién. Lei de Fick: difusividade.

1.3. Transferencia de materia entre fases. Coeficientes de transferencia de
materia.

Paxina 19 de 50



Tema 2. Destilacidon

2.1. Definiciéns e aplicaciéns

2.2. Diagrama de fases. Presion de vapor.

2.3. Equilibrio liquido-vapor. Relaciéns e diagramas.

2.4, Destilacion simple de mesturas binarias

2.4.1. Destilacién diferencial. Ecuacién de Rayleigh.

2.4.2. Rectificacién continua de mesturas binarias. Método de McCabe-
Thiele.

2.5. Destilacion por arrastre con vapor

Tema 3. Extraccién sélido-liquido

3.1. Definiciéns e aplicaciéns

3.2. Mecanismo e factores.

3.3. Sistemas de extraccién sélido-liquido.
3.3.1. Procesos nunha etapa.

3.3.2. Acoplamiento de etapas.

3.4. Equipos de extraccién

3.5. Extraccion con fluidos supercriticos

Tema 4. Secado

4.1. Definicién e aplicacions

4.2. Humedade e carta de humedade.

4.3. Temperatura de saturacién adiabatica.
4.4, Temperatura de bulbo himedo.

4.5. Humedade de sélidos.

4.6. Curva de secado. Etapas e mecanismos.
4.7. Célculo de secadeiros.

4.8. Equipos industriais.

Tema 5. Liofilizacién

5.1. Definicion, vantaxes e inconvenientes
5.2. Aplicaciéns da liofilizacién na IA

5.3. Fundamentos e etapas.

5.4. Modelos e calculos de lifilizacién

5.5. Equipamento

Tema 6. Adsorcion e cambio idnico

6.1. Adsorcién: definicién e aplicaciéns

6.2. Adsorbentes e fundamentos da adsorcién.
continuo.

6.2.1. Mecanismos e adsorbentes

6.2.2. Equilibrio de adsorcién

6.3. Adsorciéon mediante contacto simple Unico
6.4. Operaciéns por etapas

6.4.1. Contacto simple repetido

6.4.2. Contacto multiple a contracorrente.

6.5. Adsorcién en columnas de leito fixo.

6.6. Rexeneracién de adsorbentes

6.7. Cambio iénico: definicién e aplicaciéns.
6.8. Intercambiadores e equilibrio

6.9. Tratamentos e ciclos de operacién

Tema 7. Separacién por membranas

7.1. Introduccién & separacién por membranas.
7.2. Fundamentos da dsmose inversa.

7.3. Modelos e ecuacidns.

7.4. Equipos e membranas de Ol.

7.5. Fundamentos da ultrafiltracién.

7.6. Modelos e ecuaciéns en UF.

7.7. Equipos e membranas de UF.

Tema 8. Axitacion, mestura e emulsificacion

8.1. Axitacion

8.1.1. Obxectivos

8.1.2. Modos de operacién

8.1.3. Consumo enerxético

8.2. Mestura

8.2.1. Conceptos

8.2.2. Equipos e aplicaciéns

8.3. Emulsificacién

8.3.1. Definicidn e aspectos basicos
8.3.2. Equipos e aplicaciéns

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Leccién maxistral 28 38 66
Seminario 22 28 50
Practicas de laboratorio 14 0 14
Resolucién de problemas e/ou exercicios 0 2 2
Autoavaliacién 0 6 6
Exame de preguntas obxectivas 0 1 1
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Informe de practicas, practicum e practicas externas 0 5 5

Resolucién de problemas e/ou exercicios 4 0 4

Exame de preguntas obxectivas 2 0 2

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

Metodoloxia docente

Descricién

As clases consistirdn basicamente na exposicién dos contidos por parte do profesor. Para iso,

usaranse ferramentas informaticas e actividades manipulativas e estimularase a participacién do

alumno. Os alumnos disporan dos temas por adiantado e, por indicacién do profesor, deberan

ler/estudar antes a parte que se vai a explicar.

As horas de seminario se adicaran a tres tipos de actividades:

1) Realizacién de exercicios por parte do profesor e os alumnos.

2) Resolucién de exercicios por parte dos alumnos en grupos de 2 ou individualmente e entrega do

resultado.

3) Cuestionarios tipo test de forma individual

Practicas de laboratorio A materia incllie a realizacién obrigatoria das practicas de laboratorio e a entrega dunha memoria
elaborada con medios informaticos cos seguintes apartados: titulo, autores, introduccién, materiais
e métodos, resultados e discusién (con tratamento de datos), conclusiéns e bibliografia, seguindo o
formato dun artigo cientifico.

Leccién maxistral

Seminario

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricidn

Os alumnos dispofien, de forma individual ou en pequeno grupo, de horas de titorias que poderan
utilizar para resolver calqueira tipo de dubida sobre os contidos teéricos da materia.

Leccidon maxistral

Practicas de laboratorio Os alumnos dispofien de titorias en grupo para resolver as dibidas que lles poidan xurdir tanto na
realizacién das practicas no laboratorio coma durante a elaboracién do informe.

Seminario Os alumnos dispofien da axuda do profesor tanto no aula como en horario de titoria, para resolver
calquera dubida que se lles poida plantexar, tanto na resolucién dos problemas dentro da aula
como dos problemas a realizar féra da mesma.

Probas Descricion

Autoavaliacion

Para os cuestionarios de autoavaliacién, o profesor axudara a resolver aquelas cuestiéns que os

alumnos no sexan quén de responder.

Avaliacion

Descricidn

Cualificacion Resultados de

Formacion e
Aprendizaxe

Resolucién de Exames de problemas. Nas datas oficiais, se fard un exame de resolucién 40 A4 B2 C31 D1
problemas e/ou  de problemas da materia que constara de ddas partes (A e B), cada unha B3 C33 D2
exercicios das cales terd un peso do 20%. Previamente, se fixard unha data para un C34 D3
exame non oficial, tamén, de problemas da parte A, que tera un peso do D4
20%, e que se complementara cun exame da parte B realizado en data D5
oficial, que terd o mesmo valor (20%). D7
Resultados de aprendizaxe: RA1 a RA5
Exame de Exame con preguntas tipo test. Nas datas oficiais, se fard un exame da 40 A4 B2 C31 D2
preguntas materia con preguntas tipo test que constara de dlas partes (A e B) cada B3 C33 D3
obxectivas unha das cales terd un peso do 20% da calificacion. Previamente, se fixara C34 D5
unha data para un exame non oficial, tamén con preguntas tipo test, da D7
parte A que terad un peso do 20%, e que se complementard cun exame
similar da parte B realizado en data oficial que terd o mesmo valor (20%)
Resultados de aprendizaxe: RA1, RA2, RA3, RA4 e RA6
Informe de Ao rematar o periodo de practicas de laboratorio, os grupos deberan 10 A4 B2 C31 D1
practicas, elaborar e entregar unha memoria que constara de catro informes con B3 C33 D2
practicum e formato de artigo cientifico (un informe por cada unha das catro practicas). C34 D4
practicas externas D5
Resultados de aprendizaje: RA2, RA3, RA4, RA5 y RA6 D7
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Resolucién de Durante os seminarios, os alumnos deberan resolver alglins problemas de 5 A4 B2 C31 D2

problemas e/ou  forma auténoma (en grupo ou individualmente) e entregalos para a sua B3 C33 D3
exercicios valoracién por parte do profesor. C34 D4
D5

Resultados de aprendizaxe: RA1 a RA5 D7

Exame de Durante os seminarios, os alumnos deberdn responder de maneira 5 A4 B2 C31 D2
preguntas individual a alguns cuestionarios tipo test. B3 C33 D4
obxectivas C34 D5
Resultados de aprendizaxe: RA1, RA2, RA3 , RA4 e RA6 D7

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A) Convocatorias 12 e 22 Oportunidade
Plantéxanse dlas modalidades de avaliacién: continua e global.
A.1l. Modalidade de Avaliacion Continua.

A modalidade de avaliacion preferente é a Avaliacion Continua. Aquel alumno que desexe a Avaliacién Global debe
comunicalo ao responsable de materia por email, ou a través da plataforma Moovi, nun plazo non superior a un mes dende o
comezo da docencia da materia.

Practicas de laboratorio

De forma xeral, a realizacién das practicas de laboratorio dunha maneira satisfactoria é requisito indispensable para superar
a materia. Ademais, ao finalizar as practicas, os alumnos han de elaborar e entregar un informe. O informe sera revisado e a
nota obtida incorporada na calificacién final. Na segunda oportunidade e demais convocatorias, se conservara a nota de
practicas obtida. Para os alumnos que fixeron as practicas en cursos anteriores, se terden conta a nota acadada no seu
momento.

Entregas de aula

Ao longo do curso, os alumnos, de forma individual ou en grupo, terdn que resolver algins problemas e contestar a algins
cuestionarios e entregalos ao profesor. Estas entregas seran correxidas e a calificacién obtida incluida na nota final. Esta
nota das entregas quedara consolidada para a segunda oportunidade.

Examen parcial

A materia estructurarase en duas partes (ou parciais): A e B. Ao finalizar a parte A da materia (Temas 1-3) realizarase un
exame parcial. Se considerard que o parcial estd aprobado cando se obtefia como minimo un 3.5/10 en cada parte (teoria y
problemas) e un 5 como resultado de aplicar a ecuacién:

Nota parcial=nota teoria*0.50+ nota problemas*0.50.

Aqueles alumnos que superen o parcial poderan examinarse somentes da Parte B (Temas 4-8) nas datas fixadas
oficialmente para os exames de 12 e 22 oportunidade.

Cdlculo da nota final da materia e restricciéns para a modalidade de avaliacién continua
0 célculo da nota final se levara a cabo aplicando a seguinte ecuacién:

Nota final=Nota exame teoria parte A*0.20+Nota exame de teoria parte B¥0.20+Nota exame problemas parte
A*0.20+Nota exame de problemas parte B*0.20+Nota problemas aula*0.05+Nota cuestionarios
aula*0.05+Memoria de practicas*0.10.

Superaran a materia aqueles estudiantes que obtefian como minimo un 5. Cando o resultado de aplicar esta ecuacién iguale
ou supere 0 5 pero na nota de teoria ou de problemas non se acade un minimo de 3.5 puntos, a nota en actas serd 4.9
(suspenso). No resto dos casos, a nota en actas serd a resultado obtido coa ecuacién.

A.2. Modalidade de Avaliacién Global
No caso do alumnado que opte pola avaliacién global, o calculo da nota final se levara a cabo coa seguinte ecuacién:

Nota final=Nota exame teoria parte A*0.225+Nota exame de teoria parte B*0.225+Nota exames problemas
parte A*0.225+Nota exame de problemas parte B*0.225+Exame de Practicas*0.10.

Para superar a materia ha de obterse unha nota igual ou superior a 5 e cumplir os requisitos de notas minimas citadas
anteriormente. Non obstante, nos casos nos que o resultado de aplicar a ecuacién anterior iguale ou supere o valor de 5,
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pero no se cumpra algun requisito de notas minimas, a nota en actas sera 4.9 (suspenso).
B) Convocatoria Fin de Carreira

Na convocatoria de fin de carreira, 0 modo de avaliacién e os criterios son os indicados no apartado A.2. de Avaliacién
Global.

C) Datas de exames

Os exames realizaranse de forma presencial. As datas previstas son:
Convocatoria Fin de Carreira: 28 de setembro de 2023 4s 16:00 h

12 Oportunidade: 05 de xufio de 2024 &s 16:00h

22 Oportunidade: 12 de xullo de 2024 &s 10:00 h

En caso de erro nas datas dos exames e/ou nos horarios, o valido sera o aprobado oficialmente e o publicado no taboleiro de
anuncios e na web do Centro. A data do exame parcial (non oficial) serd elixida polos alumnos en votacién.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

Christi J. Geankoplis, Transport processes and unit operations, 42 ed, Prentice Hall, 2003

José Aguado y Francisco Rodriguez Somolinos, Eds, Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol I. Conceptos basicos,
12, Sintesis, 1999

Francisco Rodriguez (Ed.), Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol. Il. Operaciones de procesado de alimentos,
Sintesis, 2002

Rodriguez, F. (Ed), Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol. lll. Operaciones de conservacién de alimentos,
Sintesis, 2002

Albert Ibarz, Gustavo V. Barbosa-Canovas, Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos, 12, Technomic
Publishing Co, 1999

Bibliografia Complementaria

Paul Singh y Denis Heldman, Introduccién a la Ingenieria de los Alimentos, 12, Acribia, 2009

Recomendacidns

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Matematicas: Ampliacién de matematicas/001G281V01204
Matemadticas: Matematicas/001G281V01103

Introducién & enxefaria quimica/001G281V01912
Operaciéns basicas 1/001G281V01915

Tecnoloxia alimentaria/001G281V01916
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Ampliacién de tecnoloxia alimentaria

Materia Ampliacién de
tecnoloxia
alimentaria
Cadigo 001G281V01918
Titulacién Grao en
Enxefaria Agraria
Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 2¢C
Lingua de Casteldn
imparticiéon

Departamento Enxefaria quimica

Coordinador/a Franco Matilla, Maria Inmaculada

Profesorado  Franco Matilla, Maria Inmaculada
Correo-e inmatec@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cadigo

Al Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos 6 seu traballo ou vocacién dunha forma profesional e postan
as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucién de

problemas dentro da sua area de estudo.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestién de la informacién en el

sector agroalimentario y del medio ambiente.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo.

C33 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los procesos en las industrias agroalimentarias

D2  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D3  Comunicacién oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D6  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D7  Capacidad de razonamiento critico y autocritico

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

Adquisicién de capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios dos procesos nas Al Bl (33 D2

industrias agroalimentarias. RA1 B2 D3
D4
D5
D6
D7
D8

Contidos

Tema

INTRODUCION Industria Alimentaria: importancia econémica. Conceptos e obxectivos.

Fontes bibliogréficas.

INDUSTRIAS LACTEAS

Recollida e transporte. Leites tratados térmicamente. Leites concentrados.
Leite en po. Nata. Manteiga. Leites fermentadas. Xeados e sobremesas
lacteas. Queixos.

INDUSTRIAS CARNICAS

Transformacién do musculo en carne. Refrixeracién. Conxelacion.
Envasado. Produtos carnicos crus-curados. Xamoén cocido. Embutidos
escaldados. Xeles carnicos. Embutidos cocidos. Preparados carnicos.
Produtos adobados.

INDUSTRIAS DO PEIXE

Refrixeracidn. Conxelacién. Conservas e semiconservas. Xeles e
concentrados proteicos.

OUTRAS

Aspectos xerais doutras industrias alimentarias

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
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Lecciéon maxistral 28 47 75
Seminario 14 14 28
Practicas de laboratorio 14 12 26
Saidas de estudo 0 4 4
Aprendizaxe-servizo 0 15 15
Exame de preguntas obxectivas 0 1 1
Presentacién 0 1 1

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccidon maxistral

Exposicién por parte do profesor dos aspectos mais importantes dos
contidos do temario da materia, bases tedricas e/ou directrices dun traballo, exercicio ou
proxecto a desenvolver polo estudante.

Seminario

Actividades enfocadas ao traballo sobre un tema especifico, & resolucién de problemas e casos
practicos que permiten profundar ou complementar os contidos da materia.

Practicas de laboratorio Actividades nas que se realizard a aplicacién directa dos cofiecementos tedricos desenvolvidos nas

leccidns maxistrais. As practicas de laboratorio realizaranse presencialmente.

Saidas de estudo

Realizaranse na medida do posible visitas a empresas relacionadas. Visita de
instalacions. Observacion.

Aprendizaxe-servizo

Organizacién de actividades e distribucion de tarefas. Inicio de procura de informacién. Preparacion
de temas que permitan trasladar as asociaciéns rurais aspectos relacionados coa composicion,
calidade e conservacidn de froitas e verduras desde a perspectiva sanitaria e nutricional.

Atencidn personalizada

Metodoloxias

Descricion

Leccion maxistral

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levard a cabo unha atencién personalizada, a
través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo elaborado. Tamén poderén
asistir, si asi o desexan, s tutorias en grupo ou personalizadas. As tutorias realizdsense
presencialmente ou por videoconferencia a través do despacho virtual (previa peticién) que se atopa
no Campus Virtual.

Practicas de
laboratorio

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada nas
practicas e control do traballo elaborado. Tamén poderdn asistir, si asi o desexan, as tutorias en
grupo ou personalizadas

Seminario

Levaranse a cabo diferentes actividades orientadas cara a temas especificos relacionados coas
industrias alimentarias, que permitan profundar e complementar as lecciéns maxistrais. Tamén
poderan asistir, si asi o desexan, as tutorias en grupo ou personalizadas. As tutorias realizdsense
presencialmente ou por videoconferencia a través do despacho virtual (previa peticién) que se atopa
no Campus Virtual.

Probas

Descricion

Exame de preguntas
obxectivas

0 alumno tera que resolver e responder adecuadamente &s cuestidns vistas no desenvolvemento da
materia. Realizarase apoio en tutorias. A proba escrita realizarase presencialmente ou online
mediante a plataforma Moodle ou similar. O estudante poderd moverse polas diferentes preguntas
sen restricién de orde ou secuenciacién.

Presentacion

0 alumno terd que realizar procuras bibliogréficas, recollida de informacién, redaccién, exposicién e
defensa do traballo. Realizarase un seguimento do traballo en tutorias. As tutorias realizdsense
presencialmente ou por videoconferencia a través do despacho virtual (previa peticién) que se atopa
no Campus Virtual.

Avaliacion

Descricién Cualificacion Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

Leccién maxistral

Valorarase a asistencia, actitude e participacién (até un 7% da 5 Al Bl C33 D2
cualificacion). Con esta metodoloxia avaliaranse todos os resultados D3
de aprendizaxe. D4
D5
D6
D7
D8
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Seminario A asistencia e participacion en seminarios supora até un 10% da nota 15 C33 D2

final, que incluird a asistencia, actitude, participacion e resultados D4

obtidos nos seminarios. Con esta metodoloxia avaliaranse todos os D5

resultados de aprendizaxe. D6

D7

Practicas de laboratorio Avaliarase a asistencia, a participacién e memoria presentada 15 Bl C33 D2
(calidade, profundidade e presentacion). Con esta metodoloxia B2 D4

avaliaranse todos os resultados de aprendizaxe. D5

D8

Aprendizaxe-servizo Avaliarase o traballo do estudante en funcién da sla eficiencia na 15 Al B1 C33 D2
procura individualizada de informacién, asi como do B2 D3

desenvolvemento e exposicién 4 sociedade. D5

D6

Exame de preguntas Realizarase unha proba de preguntas curtas e explicacién de casos 40 Al B1 C33 D2
obxectivas précticos concretos. E necesario obter un minimo 5 puntos sobre 10. B2 D3
Con esta metodoloxia avaliaranse todos os resultados de D4

aprendizaxe. D5

D6

D7

D8

Presentacién Os alumnos faran unha exposicion de traballos ou tarefas tuteladas 10 Al B1 C33 D2
(valorarase a profundidade dos cofiecementos expostos e as B2 D3

respostas as preguntas expostas polo profesor). Con esta D4

metodoloxia avaliaranse todos os resultados de aprendizaxe. D6

D8

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A modalidade de avaliacién preferente é a Avaliacién Continua. Aquel alumno que desexe a Avaliacién Global (0 85% da
cualificacién no exame oficial e 0 15% as practicas de laboratorio que seran obrigatorias) debe comunicarllo ao responsable
de materia, por email ou a través da plataforma Moovi, nun prazo non superior a un mes desde o comezo da docencia da
materia. Na avaliacién continua valorarase a asistencia e participacién continua estudante.

Sistema de cualificaciéns: expresarase mediante cualificacién final numérica de 0 a 10 segundo a lexislacién vixente.

Para poder aprobar a materia serd imprescindible obter un minimo de 5 puntos sobre 10 nas probas de cofiecementos
tedricos e de resolucién de problemas, respectivamente.

Datas exames:

Fin de Carrera: 26/09/2023 16:00
12 Edicién:02/04/2024 16:00

22 Edicién:10/07/2024 10:00

Convocatoria fin de carreira: o alumno que opte por examinarse en fin de carreira serd avaliado unicamente co exame (que
valerd o0 100% da nota). En caso de non asistir ao devandito exame, ou non aprobalo, pasard a ser avaliado do mesmo xeito
que o resto de alumnos. Convocatoria xullo: a avaliacién constard dun exame escrito. A porcentaxe da nota da proba escrita
serd do 85%. O peso da docencia practica serd do 15%. O alumno deberd presentar o informe escrito das précticas
realizadas no laboratorio. En caso de erro na transcricion das datas de exames, as validas son as aprobadas oficialmente e
publicadas no taboleiro de anuncios e na web do Centro.

Non se permitird a utilizaciéon de ningln dispositivo electrénico durante as probas de avaliacidn. Facelo serd considerado
motivo de non superacién da materia no presente curso académico, e a cualificacién sera de 0.0.

Compromiso ético: O alumno debe presentar un comportamento ético apropiado. No caso de comportamentos non éticos
(copia, plaxio, uso de equipos electrénicos non autorizados[]), que impidan o desenvolvemento correcto das actividades
docentes, considerarase que o alumno non relne os requisitos necesarios para superar a materia, nese caso a cualificacién
no curso académico actual serd de suspenso (0.0).

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

BEJARANO, M., Enciclopedia de la carne y de los productos carnicos. Volumen | y I, Martin y Macias, 2001
ORDONEZ, J.A., GARCIA DE FERNANDO, Tecnologias Alimentarias. Volumen IlI: Procesos de Transformacion,
Sintesis, 2019
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HALL, G.M., Tecnologia del procesado del pescado, Acribia, 2001

JEANTET, R., CROGUENNEC, T. y BRULE, G., Ciencia de los alimentos. Vol. 2 Tecnologia de los productos
alimentarios, Acribia, 2010

Bibliografia Complementaria

G. CAMPBELL-PLATT, Ciencia y tecnologia de los alimentos, Acribia, 2017

GERHARD FEINER, Manual de productos carnicos, Acribia, 2018

Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Tecnoloxia alimentaria/001G281V01916
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Hortofruticultura

Materia Hortofruticultura

Cadigo 001G281VvV01924

Titulacién Grao en
Enxefaria
Agraria

Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 1c

Lingua de Galego
imparticién

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Coordinador/a Seijo Coello, Maria del Carmen

Profesorado  Seijo Coello, Maria del Carmen

Correo-e mcoello@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

A3

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

A4 Que os estudantes poidan transmitir informacion, ideas, problemas e solucién a un publico tanto especializado coma
non especializado.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestidn de la informacion en el
sector agroalimentario y del medio ambiente.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo.

C43 Capacidad para conocer, comprender y utilizar bases y tecnologias de la propagacion y produccién horticola, fruticola
y ornamental. Control de calidad de productos hortofruticolas. Comercializacion

C46 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la obra civil, instalaciones e
infraestructuras de las zonas verdes y areas protegidas. Electrificacién. Riegos y drenajes. Maquinaria para
hortofruticultura y jardineria

D2  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién

e Aprendizaxe

RAL: formacién en explotaciéns hortofruticolas. Coflecementos de aspectos clave como principais A3 Bl C43 D4

cultivos, requisitos do cultivo, operacidéns necesarias e manexo. C46 D5
RA2: capacitar para o exercicio profesional no marco de hortofruticultura. Desefio do cultivo, A3 Bl (43 D2
coidados e requisitos do cultivo. Control de calidade de produtos hortofruticolas e comercializacion A4 B2 C46 D3
D4
D5
D8
Contidos
Tema
Introduccién Conceptos xerais: principais cultivos, efectos solo e clima, polinizacién,
variedades..
Sistemas de cultivo Técnicas de cultivo
Multiplicacién de cultivos
Poda, entutorado
Producién integrada
Recoleccidn e postcolleita
Certificacion da producién e calidade
Horticultura Principais cultivos en Galicia

Plantas de folla e tallo
Legumes e froitos
Tubérculos e bulbos
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Fruticultura Roséceas
Citricos
Froitos secos
Froitos vermellos
Froitas tropicais e outros

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Seminario 14 28 42
Practicas de laboratorio 14 14 28
Leccién maxistral 28 48 76
Resolucidn de problemas e/ou exercicios 0 2 2
Exame de preguntas obxectivas 0 2 2

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

Metodoloxia docente
Descricién

Seminario Tefien como obxectivo afondar en distintos temas expostos nos contidos. Realizaranse de forma
guiada, con grupos de alumnos.

Practicas de laboratorio Actividades guiadas que lle permitirdn o estudante, de forma auténoma e practica, afondar en
distintos aspectos do temario.

Leccién maxistral Exposicién por parte do profesor dos contidos sobre a materia obxecto de estudo, bases tedricas
e/ou directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion
Leccién maxistral Na aula, en titorias e mediante TICs
Seminario Na aula, en titorias e mediante TICs
Practicas de laboratorio En laboratorio e mediante TICs
Avaliacion
Descricién Cualificacion Resultados de
Formacioén e
Aprendizaxe
Seminario Disefo das actividades necesarias para o cultivo de alimento 30 A3 Bl C43 D2
de horta ou froita en Galicia. A4 B2 C46 D3
Estudio de casos e resolucién de exercicios. D4
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1, RA2 D5
D8
Practicas de laboratorio Informe de memoria de practicas e asistencia. 10 C43
C46
Resolucién de problemas A profesora plantexara exercicios e problemas que o 20 A3 Bl C43 D4
e/ou exercicios estudante deberd resolver de forma axeitada. Resultados de A4 C46
aprendizaxe evaluados: RA1, RA2,
Exame de preguntas Constard dun exame final con preguntas sobre a materia. 40 A4 Bl C43 D2
obxectivas RAL, RA2 D3
D4

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A modalidade de avaliacién continua e preferente. Para elo utilizarase a secuencia de actividades que se realicen.

No caso de que se queira optar pola modalidade de avaliacién global (100% da calificacién no exame final) debera ser
comunicado a profesora coordinadora a través da plataforma MOQVI ou por email, como maximo un mes despois do inicio
das clases.

Os estudantes que non poidan asistir s clases practicas e os seminarios deberan entregar un documento que xustifique,
debidamente, 0 motivo polo que non van asistir a estas actividades. Para estes estudantes o sistema de avaliacién serd
tamen continuo, pero deberan elaborar unha memoria de actividades, similares s que se realizan en seminarios e en
practicas, segundo lle indique a profesora coordinadora da materia.

E requisito imprescindible acadar como minimo o0 40% da cualificacién en cada un dos apartados para poder superar a
materia.
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Para a segunda edicién manteranse as cualificaciéns parciais obtidas, podendo ser melloradas a peticién de estudante no
caso de que non sexan presenciais.

A convocatoria Fin de Carreira serd un unico exame final cun valor do 100% da cualificacién.
Exames:

Fin de Carreira 20/09/2023 &s 16 h.

12 edicién 07/11/2023 &s 10 h.

22 edicién 04/07/2024 &s 16 h.

En todo caso, se as datas dos exames non coinciden coas datas publicadas pola Facultade de Ciencias, prevalecerd o
establecido na sta paxina Web e no taboleiro de anuncios.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Agusti, M., Fruticultura, Mundi-Prensa, 2004

Acquaah, G, Horticulture: principles and practices, Prentice hall, 1999

Pollock M., Enciclopedia del cultivo de frutas y hortalizas, Blume, 2003

Tesi, R., Medios de proteccion para la hortoflorofruticultura y el viverismo, Mundi-Prensa, 2001
Bibliografia Complementaria

Winch, T., Growing food: a guide to food production, Springer, 2006

Maroto J. V., Elementos de horticultura general, Mundi-Prensa, 2000

Recomendacidns
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Ampliacién de fitotecnia

Materia Ampliacién de
fitotecnia

Cédigo 001G281V01925

Titulacién Grao en
Enxefaria Agraria

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 1c

Lingua de Castelan

imparticién

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Coordinador/a Lépez Periago, José Eugenio

Profesorado  Ldpez Periago, José Eugenio

Correo-e edelperi@uvigo.es

Web

Descricién - Profundizacién en las bases, conceptos y tecnologias propias de la Fitotecnia

xeral - Profundizacién en las peculiaridades especificas de la Fitotecnia de los cultivos y sistemas agricolas mas

importantes/representativos en Espafia y en Galicia

- Peculiaridades de la Agroecologia y otras formas de entender la produccién agricola
- Profundizacién en los efectos de los factores limitantes de la produccién agricola y de las alternativas
disponibles para limitar sus efectos sobre la produccién y la calidad de las cosechas

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

A3

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

A4 Que os estudantes poidan transmitir informacion, ideas, problemas e solucién a un publico tanto especializado coma
non especializado.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestidn de la informacion en el
sector agroalimentario y del medio ambiente.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo.

C43 Capacidad para conocer, comprender y utilizar bases y tecnologias de la propagacion y produccién horticola, fruticola
y ornamental. Control de calidad de productos hortofruticolas. Comercializacion

C62 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con sistemas de produccién y explotacién
agraria

C63 Capacidad para conocer, comprender y utilizar tecnologias y sistemas de cultivo de especies herbaceas

D2  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién

e Aprendizaxe

RAL: adquisicion de capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados con A3 Bl (C43 D2

sistemas de producién e explotacién agraria e tecnoloxias e sistemas de cultivo de especies A4 B2 (62 D3

herbaceas C63 D4
D5
D8

Contidos

Tema

1. Sistemas agricolas e agricultura. Toma de Introducién aos cultivos horticolas.

decisiéns en agricultura. Aspectos econédmicos. Rotaciéns e alternativas de cultivo. Cultivos de

inverno e veran. Sistemas de informacién, soporte e toma de decisidns.

2. Ciclo produtivo. Labores e conservacion do Determinacién dos Pardmetros de Rega. Calculo das necesidades de auga

solo.

nos cultivos. Determinacién da dose de rega. Métodos de programacién de
regas. Sistemas de rega.

Labores especificos de cultivos horticolas.

Laboreo orientado & conservacién do solo.
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3. Outras formas de agricultura. Relacién entre a Agricultura convencional vs. Agricultura ecoléxica. Xustificacién do estudo

agricultura e o ambiente. dos sistemas bioldxicos de producién agricola. Fundamentos teéricos e
tecnoloxias da agricultura bioldxica. Laboreo e mecanizacién. Alternativas,
rotaciéns e asociacidns de cultivos. Fertilizaciéon organica. Métodos de
control de adventicias. Métodos e tratamentos de proteccién de cultivos.
Comercializacion. Lexislacion, normativas e certificacion dos produtos

bioldxicos.
Planificacion
Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 28 0 28
Seminario 6 0 6
Practicas de laboratorio 14 4 18
Traballo tutelado 8 90 98

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

Metodoloxia docente

Descricién
Leccién maxistral Presentacién de contidos de cada bloque tematico. Explicacion de conceptos.
Seminario Resolucidn de casos practicos na aula.

Practicas de laboratorio Estudo da influencia das condiciéons ambientais sobre ou rendemento dos cultivos.
Andlise de alternativas de manexo do solo para conservacién da auga.

Estratexias de manexo e proteccion do solo agricola fronte & erosion hidrica.

Traballo tutelado Elaboraciéon dunha memoria de proxecto de explotacién hortofruticola. Inclie supervisién continua
e exposiciéon semanal do avance do proxecto, con discusiéns e reuniéns de supervisién colectiva na
aula.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicas de laboratorio Apoio individualizado & resolucién de dificultades no desenvolvemento das practicas.

Traballo tutelado Atencién individualizada para a superacién de obstaculos no desenvolvemento do traballo
tutelado.
Avaliacion
Descricién Cualificaciéon Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
Seminario Avaliacién dos resultados de aprendizaxe RA1: Cualificard a 30 C43 D2
participacién e a calidade do traballo de seminarios. C62 D3
C63 D5
Practicas de Avaliacién dos resultados de aprendizaxe RAL: cualificdsese a 30 A3 Bl (43 D2
laboratorio dedicacién e calidade do traballo de practicas. A4 B2 C62 D3
C63 D5
D8
Traballo tutelado  Avaliacién dos resultados de aprendizaxe RA1: 40 A3 Bl (43 D2
Durante a etapa presencial, cualificarase a dedicacién ao A4 B2 C62 D3
proxecto, C63 D4
a calidade das discusiéns e das D5
presentacions. D8

Cualificarase a calidade da memoria do proxecto.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Convocatoria ordinaria (12 edicién)
A nota final serd a suma ponderada das cualificacidéns obtidas nas distintas probas.

Convocatoria de Julio (22 Edicién): a avaliacién serd con idénticos criterios que os considerados na convocatoria ordinaria (12
Edicion).

Na convocatoria de xullo, o estudante podera engadir as evidencias do traballo que non puidese achegar antes da data da
primeira convocatoria. O estudante debera demostrar a autoria do as tarefas entregables ante o profesor que corresponda.
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As actividades auto-avaliadas e exposiciéns non poderan ser realizadas féra do bimestre de docencia.

Os estudantes que declaren actividades profesionais coincidentes co horario presencial deberadn acreditar a sda situacién, na
que conste o seu horario laboral e lugar de traballo. Unha vez acreditada, os responsables da materia facilitaran un
procedemento de avaliacién axitado ao caso para que poidan acadar o 100% da cualificacién.

AVALIACION CONTINUA:

A modalidade de avaliacion preferente é a Avaliacién Continua. A avaliacién continua baséase na avaliacién ponderada,
segun se indica, de todas as actividades propostas ao longo da materia.

AVALIACION GLOBAL

Aquel alumno que desexe a Avaliacién Global (0 100% da cualificaciéon no exame oficial) debe comunicarllo ao responsable
de materia, por email ou a través da plataforma Moovi, nun prazo non superior a un mes desde o comezo da docencia da
materia. Neste caso 0 exame terd unha maior duracién que o exame correspondente & avaliacién continua, e incluird
preguntas de tddalas probas de avaliacién da materia.

Convocatoria fin de carreira:

0 alumno que opte por examinarse en fin de carreira serd avaliado unicamente co mesmo tipo de exame que na avaliacién
global (que valerd o0 100% da nota).

Datas de exames

Fin de carreira: 18 setembro 2023 &s 16 horas
12 Edicion: 22 xaneiro 2024 as 16 horas

22 Edicién: 02 xullo 2024 &s 10 horas

En caso de erros na transcricién de datas de exames as validas son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de
anuncios e na web do Centro

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Urbano Terrdn, Pedro, Fitotécnia de la produccion vegetal, 12, Mundi-Prensa, 2002

VILLALOBOS, F.J., et al., FITOTECNIA, 22, Mundi-Prensa, 2009

Bibliografia Complementaria

Lampkin, Nicolas, Agricultura ecoldgica, 12, Mundi-Prensa, 1998

Urbano Terrdn, Pedro, Aplicaciones fitotécnica, 12, Mundi-Prensa, 1995

GLIESSMAN, S.R., Agroecology: ecological processes in sustainable agriculture, 12, Ann Arbor Press, 1998
Prévost P., Les bases de I'agriculture, 32, Tec & Doc,

Recomendacions
Materias que contintdan o temario
Xardinaria/001G281V01928

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Fitopatoloxia/001G281V01921

Ordenacién do territorio e paisaxe/001G281V01922
Hortofruticultura/001G281V01924

Mellora vexetal/001G281V01927

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Quimica agricola/001G281V01403
Fitotecnia/001G281V01504

Outros comentarios
A avaliacién é continua. O estudante podera informarse do seu estado de avaliacién na plataforma de tele-docencia ou
consultando aos profesores da materia.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Degradacidn e recuperacion de solos

Materia Degradacién e
recuperacion de
solos
Cadigo 001G281V01926
Titulacién Grao en
Enxefaria Agraria
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OP 4 1c
Lingua de Galego
imparticiéon

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Coordinador/a Alonso Vega, Maria Flora

Profesorado  Alonso Vega, Maria Flora

Correo-e florav@uvigo.es

Web

Descricién
xeral

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cadigo

A3 Que os estudantes teflan a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro da suUa area de

estudo) para emitir xuizos que incltan unha reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica ou ética

A4 Que os estudantes poidan transmitir informacidn, ideas, problemas e solucién a un publico tanto especializado ¢
non especializado.

oma

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestidn de la informacion en el

sector agroalimentario y del medio ambiente.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo.

C52 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con erosién

C58 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con proyectos de restauraciéon ambiental y
paisajistica
D2  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion
D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera
D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacion
D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones
D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar
Resultados previstos na materia
Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
RAL: O alumno debe ser capaz de comprender o significado econémico e ambiental da A3 Bl (52 D2
degradacién e a erosién de solos. C58 D4
RA2: O alumno debe ser capaz de elaborar e transmitir, ben en grupo ou de xeito individual, A3 Bl (52 D2
propostas de prevencién da degradacién ou perda de solos asi como de restauracién ambientale A4 B2 C58 D3
paisaxistica D4
D5
D8
Contidos
Tema
Tema 1. Introducién Conceptos basicos. Funciéns do solo. Degradacién, resiliencia,
rehabilitacién e restauracién de solos. Calidade de solos.
Tema 2. Degradacién de solos. Definicién. Tipos de degradacién de solos. Principais causas de
degradacién antrépica de solos.
Tema 3. Degradacién fisica de solos. Degradacién das propiedades fisicas dos solos.
Degradacién da estrutura dos solos. Compactacion, encostramento e
selado. Avaliacién e prevencion.
Degradacién das propiedades hidricas dos solos. Anegamento,
conductividade, drenaxe. Avaliacién e prevencién.
Degradacién por pérdida fisica de solos. Erosién mecénica, edlica e
hidrica.
Tema 4. Degradacién fisica. Erosién hidrica. Definicién. Erosividade da choiva. Erosionabilidade dos solos. Formas de
erosion hidrica. Estimacién da erosién. Prevencién da erosién hidrica.
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Tema 5. Degradacion quimica e bioléxica de Degradacién das propiedades quimicas e bioldxicas dos solos.

solos. Perda de materia orgénica e nutrientes. Perda de biodiversidade.
Desequilibrios de nutrientes e toxicidade. Acidificacion. Salinizacion.
Contaminacion.

Tema 6. Degradacién quimica. Contaminacion de Contaminantes organicos e inorganicos. Metais pesados. Fitosanitarios.

solos. Mobilidade, persistencia e dispofibilidade. Fontes de contaminacion.
Avaliacién da contaminacién.
Tema 7. Recuperacién de solos degradados. Mecanismos e medidas de control. Recuperacién, rehabilitacién e

restauracion. Descontaminacion de solos.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Actividades introdutorias 1 0 1
Lecciéon maxistral 13 20 33
Practicas de laboratorio 14 10 24
Seminario 10 20 30
Traballo tutelado 4 30 34
Exame de preguntas obxectivas 0 28 28

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

Metodoloxia docente
Descricién

Actividades introdutoriasO inicio do curso farase unha introducién 6 desenrolo da materia. Explicarase a guia docente,
facendo referencia 6 profesorado, horarios de titorias, temario, seminarios e practicas asi como &
forma de avaliacién e & bibliografia recomendada. Explicaranse con mais detalle aqueles aspectos
que non se contemplan na guia docente: horarios das sesiéns maxistrais, seminarios e practicas,
datas chave para as entregas dos distintos traballos que debe realizar a/o estudante, criterios para
as exposicidns, datas oficiais de exames,...

Leccién maxistral Durante estas sesiéns explicaranse os contidos dos diferentes temas incluidos na guia docente.
Intercalaranse co traballo de textos e/ou imaxes relacionados co correspondente tema.
Fomentarase e valorarase a participacién e discusién da/o estudante.

Practicas de laboratorio As practicas de laboratorio consistirdn na realizacién de diferentes andlisis de solos (fisicos,
quimicos,) relacionados coa degradacién e recuperacién dos mesmos. Valorarase a actitude e o
interese durante a elaboracién das practicas.

Seminario Traballarase tanto de modo individualizado como en grupos contidos propios da materia.
Profundizarase en conceptos especificos da degradacién e recuperacién de solos. Cada seminario
ten duas horas de duracién. Valorarase a participacién activa do grupo.

Traballo tutelado En funcién do nimero de estudantes matriculados, estableceranse grupos de 1-3 estudantes e
xunto co profesor consensuarase un tema de traballo que terd que ser ampliado polo grupo de
estudantes.

Explicarase a cada grupo os aspectos que deben recoller os traballos a realizar e indicaranse as
datas para facer entrega dos distintos apartados para o seu seguemento. Establecerase unha data
limite para a entrega da versidn final do traballo (avaliacién mediante rdbrica).

0 traballo debera expofierse durante os ultimos dias do curso. Cada grupo dispora dun tempo
determinado para facelo e todos os integrantes deberan participar da exposicién (avaliacién
mediante ribrica). Haberd un turno de preguntas e debate 6 rematar a exposicién e valorarase a
participacién do alumnado durante o mesmo.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Lecciéon maxistral Durante as sesiéns maxistrais, o profesorado responsable atenderd as posibles dubidas e conflictos e
remarcard aqueles aspectos mais relevantes que permitan 6 estudantado adquirir as competencias da
materia. De ser preciso, os estudantes poderan asistir a titorias personalizadas durante o horario
programado.

Seminario 0 profesorado responsable atendera as posibles dubidas e conflictos e remarcara aqueles aspectos
mais relevantes que permitan 6 estudantado adquirir as competencias establecidas na guia docente.
De ser preciso, os estudantes poderdan asistir a titorfas personalizadas durante o horario programado.

Traballo tutelado A profesora fard un seguemento do traballo realizado e resolverd as posibles dibidas co obxectivo de
orientar é grupo de traballo incidindo naqueles aspectos mais relevantes que lle permitan adquirir as
competencias da materia. Os estudantes poderan acudir a titorias personalizadas durante o horario
programado. Partindo da versién definitiva do traballo tutelado, o profesorado guiara 6 grupo de
traballo na elaboracién dunha presentacién que reflexe os puntos mais importantes das achegas
presentadas. Orientard a cada grupo de estudantes de cara & exposicidn final que debera ser
axustada a tempo, clara e concisa.
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Practicas de Nas practicas de laboratorio, o profesorado responsable atenderd especialmente 6 desenvolvemento

laboratorio da/o estudante durante a realizacién das tarefas practicas 6 mesmo tempo que se resolveran dubidas
que permitan enlazar cos aspectos mais tedricos presentados durante as seiéns maxistrais; facilitando
a adquisicién das competencias da materia. De ser preciso, 0os estudantes poderan asistir a titorias
personalizadas durante o horario programado.

Avaliacion
Descricién Cualificaciéon  Resultados de
Formacioén e
Aprendizaxe
Practicas de Na calificacién terase en conta a actitude no laboratorio e o interese 20 A3 C52 D2
laboratorio amosado. No exame de preguntas obxectivas habera cuestiéns C58 D4
relacionadas coas practicas.
Avalianse o RA1 e RA2.
Seminario Valorarase a participacién activa e a calidade dos exercicios e respostas 25 A3 Bl C52 D2
traballados durante as sesiéns. A4 B2 C58 D3
A nota obtida durante estas sesiéns sumarase & do examen final. D4
D5
Avalianse o RAL e RA2. D8
Traballo tutelado Valoraranse tanto a calidade dos traballos como a participacién de cada 25 A4 Bl D3
un dos integrantes. Tamén a claridade das exposiciéns dos traballos en B2 D4
grupo e a capacidade de comunicacién de cada estudante. D8
Avalianse o0 RAL e 0 RA2.
Exame de Exame de preguntas tipo test (V/F) e de resposta multiple no que se 30 A3 Bl C52 D4
preguntas avaliard o cofiecemento da/o estudante adquirido durante as sesiéns A4 C58 D5
obxectivas maxistrais, seminarios e clases practicas. E preciso alcanzar unha nota

minima para aprobar a asignatura.

Avalianse o RA1 e RA2

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Contémplanse neste apartado da guia docente distintas posibilidades de avaliacion que se poderan aplicar en cada
oportunidade: fin de bimestre/cuadrimestre, segunda oportunidade-xullo e fin de carreira.

A modalidade de avaliacién preferente é a Avaliacién continua. Quen desexe a Avaliacién Global (0 100% da calificacién no
exame oficial) debe comunicarllo 4 responsable da materia, por mail ou a través da plataforma Moovi, nun prazo non
superior a un mes desde o comezo da docencia da materia.

CONVOCATORIA FIN DE BIMESTRE/CUATRIMESTRE E SEGUNDA OPORTUNIDADE-XULLO:

A persoa matriculada podera decidir se quere ser avaliada de xeito continuo ou global e debe comunicar & persoa
coordinadora a cal se acolle. Nos dous casos, ainda que con distinto peso con respecto & nota final, é obrigatorio a
realizaciéon dunha proba final de tipo test. O detalle das formas de avaliacién a escoller é o seguinte:

a) Avaliacién continua: puntiase a calidade dos traballos ou probas realizados polo/a estudante relacionados cos
seminarios e coas practicas mediante a avaliacién de diferentes achegas. Tamén se ten en conta a valoracién dun traballo
tutelado e a sta exposicién. Desta forma, a nota final (NF) da materia estard conformada por: proba final (PF =30%) +
practicas (P=20%) + seminarios (S= 25%) + traballo tutelado (TT=25%). E condicidn para este tipo de avaliacion alcanzar
un 50% da nota do exame final para que o resto das probas podan ser contabilizadas. Estas puntuaciéns teran validez 6
longo de cada curso académico e seran sumadas a da proba final, tanto na convocatoria fin de bimestre como na segunda
oportunidade sempre que a persoa matriculada asi o exprese.

b) Avaliacion global: non se realiza o traballo tutelado e non se tefien en conta as puntuaciéns obtidas nas entregas dos
seminarios. A nota final (NF) do alumno estara conformada por: proba final (PF=100%) onde se respondera a preguntas
relacionadas coa materia explicada durante as clases tedricas, 0s seminarios e as practicas.

CONVOCATORIA FIN DE CARREIRA:

A persoa matriculada que opte por examinarse en fin de carreira sera avaliada unicamente co exame (que valerd 0 100% da
nota) do mesmo xeito que na avaliacién global explicada anteriormente.

Datas de exames:

Fin de carreira: 21/09/23 &s 16:00h
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12 edicion-fin de bimestre: 10/11/23 &s 10:00h
22 edicién-xullo: 05/07/24 &s 10:00h

En caso de erro na transcricién das datas de exames ou modificacién oficial posterior & elaboracién desta guia docente, as
datas vdlidas seran as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de anuncios e na paxina web do Centro.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

FAO, Status of the World Soil ‘'s Resources, https://www.fao.org/3/i5199¢e/i5199e.pdf, 2015

Lal, R, Blum, WH, Valentine, C, Stewart, BA, Methods for assessment of soil degradation, CRC Press, 1997

Hudson, N, Conservacién del suelo, Reverté, 1982

Blum, H; Schad, P; Nortcliff, S, Essentials of Soil Science. Soil formation, functions, use and classification (World
Reference Base, WRB), Borntraeger Science Publishers, 2018

Certini, G.; Scalenghe, R., Soils. Basic Concepts and Future Challenges, Cambridge University Press, 2006

PORTA, J., LOPEZ ACEVEDO, M. ; POCH, R.M.,, Edafologia: uso y proteccion de suelos, MundiPrensa, 2014

PORTA, J., LOPEZ ACEVEDO, M. ; ROQUERO, C., Edafologia para la agricultura y el medio ambiente,, MundiPrensa,
2003

MITECO, INES: Inventario Nacional de Erosion de Suelos,

Sparks, DL, Environmental Soil Chemistry, Academic Press, 2003

Cerd3, A, Erosion y degradacion del suelo agricola en Espafa, Universitat de Valencia, 2008

Tan, K.H., Environmental soil science, CRC Press-Tailor & Francis, 2009

ALMOROX ALONSO, J.; LOPEZ BERMUDEZ, F.; RAFAELLI, S., La degradacién de los suelos por erosién hidrica. Métodos
de estimacién,, Ediciones de la Universidad de Murcia, 2011

MORGAN, R.P.C., Erosion y conservacion del suelo, MundiPrensa, 1997

SEOANEZ, M., Contaminacion del suelo: Estudios, tratamiento y gestién,, MundiPrensa, 1999

Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Edafoloxia/001G281V01303

Quimica agricola/001G281V01403
Fitotecnia/001G281vV01504

Paxina 38 de 50



DATOS IDENTIFICATIVOS

Mellora vexetal

Materia Mellora vexetal
Cadigo 001G281V01927
Titulacién Grao en
Enxenaria
Agraria
Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 ple
Lingua de Castelan
imparticion  Galego
Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Coordinador/a Escuredo Pérez, Olga
Profesorado  Escuredo Pérez, Olga
Correo-e oescuredo@uvigo.es
Web
Descricién
xeral

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

A3

Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro da sUa area de

estudo) para emitir xuizos que inclian unha reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica ou ética.

A4
non especializado.

Que os estudantes poidan transmitir informacién, ideas, problemas e solucién a un publico tanto especializado coma

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestidn de la informacion en el
sector agroalimentario y del medio ambiente.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo.

C44 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la genética y mejora vegetal

C53 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con material vegetal: produccién, uso y
mantenimiento

D2  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

Adquisicién de capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados coa A3 Bl C44 D2

xenética e mellora vexetal, material vexetal: producién, uso e mantemento. RA1 A4 B2 C(C53 D3
D4
D5
D8

Contidos

Tema

Bloque 1. Conceptos xerais de xenética vexetal.

1. Mecanismos de reproducién en plantas cultivadas. Plantas autégamas,
alégamas, apomicticas.

2. Herdanza de caracteres cualitativos. Herdanza mendeliana e
postmendialana.

3. Xenética cuantitativa. Variacién continua y distribucién normal.
Concepto de herdabilidade. Efectos da seleccién.

4. Introducién a xenética de poboaciéns.

5. Mellora vexetal. Concepto, obxectivos, métodos, recursos fitoxenéticos.

Bloque 2. Mellora vexetal

6. Plantas autégamas. Estrutura xenética e métodos de seleccién simple
sen cruzamento. Seleccién con cruzamento.

7. Plantas alégamas. Estrutura xenética e métodos de seleccién masal.

8. Concepto de Heterose. Obtencién de variedades hibridas.

9. Cultivo in vitro e obtencién de variedades por clonacién.

10. Obtencién de semente. Produto certificado.

11. Enxefieria xenética aplicada a mellora vexetal. Variedades resistentes
a pragas e enfermidades, variedades resistentes a condiciéns climaticas.
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Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas de laboratorio 14 21 35
Seminario 14 28 42
Leccion maxistral 14 21 35
Leccién maxistral 14 21 35
Resolucién de problemas e/ou exercicios 0 3 3

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

Metodoloxia docente

Descricién
Practicas de laboratorio Tratase da realizacion de actividades practicas en laboratorio que tefien por obxecto a
profundizacion en aspectos relacionados coa materia.

Seminario Realizaranse en sesiéns presenciais e semipresenciais estudios de casos relacionados coa mellora
vexetal e resolucién de exercios/problemas.

Leccién maxistral Sesiéns de teoria onde se explican os contidos propios da materia referente ao Bloque 1.

Leccién maxistral Sesidns de teoria onde se explican os contidos propios da materia referente ao Bloque 2.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral En aula, titorias e mediante TICs

Practicas de laboratorio En laboratorio e mediante TICs

Seminario Durante o desenvolvemento das clases de seminarios e mediante TICs ou titorias
cando sexa necesario.

Leccién maxistral En aula, titorias e mediante TICs

Probas Descricion

Resolucién de problemas e/ou exercicios En titorias e mediante TICs

Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Practicas de memoria das actividades realizadas, asistencia e actitude. 10 A3 Bl C44 D2
laboratorio Evallase o resultado de aprendizaxe definido para esta materia. A4 B2 C53 D3
D4
Resultados de aprendizaxe esperados: RAL D5
D8
Seminario Actividades realizadas en seminarios como estudios de caso e 25 A3 Bl C44 D4
resolucién de problemas e exercicios. A4 B2 C53 D5
Resultados de aprendizaxe esperados: RA1
Lecciéon maxistral Preguntas curtas que se realizaran sobre os contidos impartidos 30 A3 Bl C44 D4
no programa tedrico do Blogue 1. A4 B2 C53 D5
Resultados de aprendizaxe esperados: RA1
Leccién maxistral Preguntas curtas que se realizaran sobre os contidos impartidos 30 A3 Bl C44 D4
no programa teérico do Blogue 2. A4 B2 C53 D5
Resultados de aprendizaxe esperados: RAL
Resolucién de Elaboracién de cuestionarios e exercicios practicos sobre os 5 A3 Bl C44 D2
problemas e/ou contidos tedricos. A4 B2 C53 D3
exercicios D4
Resultados de aprendizaxe esperados: RAL D5
D8

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Utilizarase preferentemente a modalidade de avaliacién continua seguindo a secuencia de actividades que se propofian. O
alumnado que queira Avaliacion Global (100% da nota do exame oficial) deberd comunicalo ao responsable da materia, por
correo electrénico ou a través da plataforma Moovi, nun prazo non superior a un mes desde o inicio da imparticién da
materia.
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Os estudantes que non poidan asistir &s clases practicas e os seminarios deberan entregar un documento que xustifique,
debidamente, 0 motivo polo que non van asistir a estas actividades. Para estes estudantes o sistema de avaliacién serd o
mesmo pero deberdn elaborar unha memoria de actividades, similares &s que se realizan en seminarios e en practicas
segundo lle indique a profesora coordinadora da materia.

E requisito imprescindible acadar como minimo o 50% da cualificacién en cada un dos apartados: leccién maxistral,
seminarios e practicas de laboratorio para poder superar a materia.

Para a segunda edicién manteranse as cualificaciéns parciais obtidas, con excepcién da correspondente ao exame.
A convocatoria Fin de Carreira serd un unico exame final cun valor do 100% da cualificacién.

Exames:

Fin de Carreira 25/09/2023 &s 16h.

12 edicién 03/06/2024 &s 10h.

22 edicién 09/07/2024 &s 10 h.

En todo caso, se as datas dos exames non coinciden coas datas publicadas pola Facultade de Ciencias, prevalecerd o
establecido na sta paxina Web e no taboleiro de anuncios.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Cubero J., Introduccion a la mejora genética vegetal., Mundi-Prensa., 2003

Bibliografia Complementaria

Eng-Chong Pua, Michael R. Davey, Plant developmental biology: biotechnological perspectives., Springer,
Newbury H.J., Plant molecular breeding., Oxford: Blackwell; Boca Raton : CRC Press., 2003

Hank W. Bass, James A. Birchler, ed., Plant cytogenetics : genome structure and chromosome function., New York :
Springer., 2012

Lldcer G. Ed., Mejora genética de la calidad en plantas., Valencia: Editorial de la UPV, D.L., 2006

Neal Stewart Jr., Plant transformation technologies., Chichester: Wiley-Blackwell., 2011

Nuez et al., Los Marcadores genéticos en la mejora vegetal., Sociedad Espafiola de Genética ; Sociedad Espafiola,
2000

Nuez, J. M2 Carrillo, R. Lozano, Genémica y mejora vegetal., Madrid : Mundi Prensa, 2002

Recomendacions

Paxina 41 de 50



DATOS IDENTIFICATIVOS

Xardinaria
Materia Xardinaria
Cadigo 001G281V01928
Titulacién Grao en
Enxefaria
Agraria
Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 2¢C
Lingua de Castelan
imparticién
Departamento

Coordinador/a Guada Prada, Guillermo

Profesorado  Guada Prada, Guillermo

Correo-e guillermo.guada@gmail.com

Web

Descricién
xeral

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

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

A4 Que os estudantes poidan transmitir informacion, ideas, problemas e solucién a un publico tanto especializado coma

non especializado.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestidn de la informacion en el

sector agroalimentario y del medio ambiente.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo.

C45 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la ingenieria de las dreas verdes, espacios

deportivos y explotaciones hortofruticolas

C46 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la obra civil, instalaciones e

infraestructuras de las zonas verdes y areas protegidas. Electrificacién. Riegos y drenajes. Maquinaria
hortofruticultura y jardineria

para

C56 Capacidad para conocer, comprender y utilizar herramientas especificas de disefio y expresién grafica

C59 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con proyectos y planes de mantenimiento de

zonas verdes

C61 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con gestion y planificaciéon de proyectos y

obras

D2  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestién de la informacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe

1) Fundamentar cos cofiecementos tedricos os principales conceptos xenerales de morfoloxia, A3 Bl (45
perpetuacion e identificacion de los vexetais cultivados. A4 B2 C46
R1 C56

C59

C61
2) Capacitar ao alumno para tomar datos, analizar sintetizar e xestionar a informacién necesaria D2
en planificacién, desefio e mantemento de xardins, aplicando a metodoloxia aplicada, asi como D3
transmitila de forma oral e escrita. D4
R2 D5

D8

3) Capacitar ao alumno para que sepa manexar as ferramentas Utiles para o seu trabajo, asi como A3 Bl D4
facer un andlisis critico de situacions. A4 B2 D8
R3
Contidos
Tema
Tipoloxia dos espazos verdes Concepto de espazos verdes publicos e privados

Elementos constitutivos dos espazos axardinados Zonas, Elementos e Materias
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Vexetacién para o axardinamento ""Paisaxismo"" Cofiecemento basico da diversidade. Elementos a ter en conta na
seleccién de materiais
0 desefio en xardineria. Elaboracién de proxectos Principios basicos do desefio de xardins
Planificacién de actividades, plantaciéns, sementeiras, outros.
Construccién de xardins e mantemento Actuaciéns e programacion
A practica Desefio de xardin.
Visita a espazos verdes da zona
Recofecemento de especies ornamentais

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccion maxistral 28 56 84
Practicas de laboratorio 9 9 18
Practicas de campo 5 5 10
Traballo tutelado 0 37 37
Exame de preguntas obxectivas 1 0 1

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

Metodoloxia docente

Descricién
Leccién maxistral Explicacién dos principais conceptos
Practicas de laboratorio Técnicas de laboratorio
Practicas de campo Actividades a realizar en campo
Traballo tutelado Estudios de caso, andlisis de situaciéns reais

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Lecciéon maxistral  Mediante dita actividade transmitiranse ao alumno o cofiecemento teérico programado para a
asignatura

Traballo tutelado  Supervision de actividades e métodos

Practicas de campo Actividades de tipo practico que se desenvolverdn no campo con tutela do profesorado

Avaliacion
Descricién Cualificacién  Resultados de
Formacioén e
Aprendizaxe
Leccién maxistral Examen de contenidos mediante preguntas cortas, largas o 40 A3 Bl C45 D3
problemas. Se evaluaran todos los resultados de aprendizaje. A4 B2 C46 D4
C56 D5
C59 D8
C61
Practicas de Avaliacién continua. Avaliaranse todos os resultados de 10 Bl C45 D2
laboratorio aprendizaxe. B2 C46
C56
C59
Practicas de campo  Actividades de campo nas que se avalia participacién e calidade. 10 C6l D5
Avaliaranse todos os resultados de aprendizaxe. D8
Traballo tutelado Avaliacién continua. Avaliaranse todos os resultados de 30 A3 Bl C45 D2
aprendizaxe. A4 C46
C56
C59
Exame de preguntas Afirmar ou negar enunciados baseados nos contidos do temario a 10 C45
obxectivas fin de demostrar que se posuen cofiecementos xerais sobre a C46
xardinaria. C59
C61

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A avaliacién é continua (modalidade de avaliacién preferente) ainda que o alumnado podera dispofier como alternativa, de
probas de avaliacion global. Aqueles alumnos que desexen realizar a Avaliacién Global (100% da nota do exame oficial)
deberdn comunicalo ao responsable da materia, por correo electrénico ou a través da plataforma Moovi, nun prazo non
superior a un mes desde o inicio da imparticién da docencia da materia.
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Aqueles alumnos que debidamente acrediten a imposibilidade de asistencia cotid, deberdn porse en contacto co/a profesor/a
para determinar un sistema alternativo de calificaciéon que podera ser mediante un exame tradicional que abarcara todos os
contidos da materia, tanto os impartidos na exposicién maxistral como os adquiridos a través doutras actividades. Deberan
asistir a practicas no periodo programado. A puntuacién por apartados aplicarase as convocatorias de cada ano (maio e
xullo).

Serd necesario acadar puntuacién en cada un dos apartados para poder superar a materia.
A convocatoria Fin de Carreira sera un Unico exame final cun valor do 100% da cualificacion.
Exames:

Fin de Carreira 27/09/2023 &s 16:00 h.

12 edicién 04/04/2024 &s 10:00 a.m

22 edicion 11/07/2024 &s 10:00 a.m

En todo caso, se as datas dos exames non coinciden coas datas publicadas pola Facultade de Ciencias, prevalecerd o
establecido na sta péxina Web e no taboleiro de anuncios.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Ballester-Olmos, J.F. (Ed.), Disefio y construccion de jardines., Universitat Politécnica, Valencia, 1999
Cafizo, ).A. y Gonzdlez, R., Jardines: disefo proyecto y plantacién, Mundi-prensa, 1991

Cetur, Les Materiaux du paysage, E, Cetur. Bagneus (F), 1986

Fariello, F., La arquiterura delos jardines, de la antiguedad al siglo XX, Reverté, 2004

Foucard J.C., Viveros, Mundi Prensa, 1997

Lam, G., Nuevo paisajismo urbano: landscape desing, Links. International, 2007

Morris, A. Edwin J., Historia de la forma urbana: desde sus orégenes hasta la revolucion industrial de Espafna,
Gustavo Gili, 1998

Orta, S., La Empresa de Jardineria y Paisajismo: Conservacion de espacios verdes, Mundi Prensa, 1996
Paez de la Cadena, Historia de los estilos en jardineria, Akal (Madrid), 1998

Sarandeses Martinez, J. Herrero Molina y Madina Muro, Guia de disefio urbano, Ministerio de Fomento, 1999
Villalva, S., Plagas y enfermedades de los Jardines, Mundi Prensa, 1996

Recomendacions

Outros comentarios
Non son imprescindibles, pero si un bo complemento
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Practicas Externas

Materia Practicas
Externas

Cadigo 001G281Vv01981

Titulacién Grao en
Enxefaria Agraria

Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 2¢C

Lingua de Castelan

imparticion  Galego

Departamento

Coordinador/a Rial Otero, Raquel
Profesorado  Rial Otero, Raquel

Correo-e raquelrial@uvigo.es

Web

Descricién Realizacién de practicas nun entorno laboral e profesional real relacionado con algin dos ambitos da
xeral Enxefarfa Agraria, orientadas a completar e reforzar as competencias adquiridas no Grao.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

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

A4 Que os estudantes poidan transmitir informacion, ideas, problemas e solucién a un publico tanto especializado coma
non especializado.

A5 Que os estudantes desenvolvan aquelas habilidades de aprendizaxe necesarias para emprender estudos posteriores
cun alto grao de autonomia.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la informacién en el
sector agroalimentario y del medio ambiente.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo.

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

B4 Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccién social de la ciencia.

C66 Conocer, de primera mano, el entorno socio-laboral relacionado con alguno de los &mbitos agrario y agroalimentario y
comprender la aplicabilidad de los conceptos adquiridos a lo largo del Grado

C67 Manejar los conceptos y la terminologia propios o especificos del dmbito y comprender la proyeccién social-
profesional de los Ingenieros Técnicos Agricolas

D1 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

D2  Capacidad de anélisis, organizacion y planificacion

D3 Comunicacioén oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacion

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D6  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D7  Capacidad de razonamiento critico y autocritico

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

D9  Tratamiento de conflictos y negociacién

D10 Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos na materia
Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
RA1: Ser capaz de desenvolver nunha empresa ou institucién externa as funciéns e tarefas propiasA3 Bl C66 D1
dun enxefieiro técnico agricola, aplicando as competencias adquiridas no Grao e comprendendoa A4 B2 C67 D2
sUa proxeccién social e profesional. A5 B3 D4
B4 D5
D6
D7
D8
D9
D10
RA2: O alumno debe ser capaz de plasmar os principais resultados da sla etapa formativa na A3 Bl C67 D2
empresa nunha memoria de actividades que debe entregar ao finalizar as stas practicas. B3 D3
D4
D7
D10
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Contidos

Tema

A materia non é unha materia ao uso. As Os obxectivos das practicas en empresas son, entre outros, permitir ao
practicas académicas externas facilitaran aos estudante:

estudantes o primeiro contacto coa que - Cofiecer a realidade laboral das empresas.

presumiblemente sera a sua futura contorna - Aplicar na practica real dunha empresa os cofiecementos adquiridos
laboral. Estas préacticas ofrecen ao alumno a durante os seus estudos.

posibilidade de completar a sta formacién - Adquirir as capacidades técnicas (saber facer), interpersonales (saber
académica e adquirir unha experiencia estar) e de pensamento (saber ser), que lle capaciten para enfrontarse ao

profesional a través da realizacidn de practicas mundo laboral con maiores garantias de éxito.
en empresas ou instituciéns de caracter publico
ou privado.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicum, Practicas externas e clinicas 120 0 120
Informe de practicas, practicum e practicas externas 0 30 30

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

Metodoloxia docente

Descricién
Practicum, Practicas 0 alumno, durante as 120 horas de practicas na empresa/entidade receptora, observara os
externas e clinicas procesos produtivos/actividade laboral que se levan a cabo na empresa pasando, con

posterioridade, a participar activamente nos mesmos como un membro mais da empresa.

As préacticas seran preferentemente presenciais pero poderd optarse pola realizacién de practicas
semipresenciais ou telematicas sempre e cando as condiciéns da empresa e o posto de traballo o
permitan.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricién
Practicum, Practicas Durante a realizacion das practicas, o alumno estara supervisado en todo momento polo
externas e clinicas titor asignado na empresa. Este titor encargarase de titorizar ao alumno, ensinarlle a

actividade que realiza a empresa e supervisar as tarefas que realice. Ademais o titor
académico sera un pilar fundamental entre o alumno e a empresa no caso de que se
producise algin conflico entre ambalas dlas partes.

Probas Descricion
Informe de practicas, A atencién personalizada ao alumno complementarase coa supervision por parte do titor
practicum e practicas académico que serd o encargado de axudar ao alumno a planificar a memoria de practicas,
externas e a revisala unha vez realizada.
Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Practicum, Ao finalizar as practicas, o titor da empresa elaborara un informe no que 50 A3 Bl C66 D1
Practicas avaliara tanto a actitude do alumno durante as practicas (responsabilidade, A4 B2 C67 D2
externas e creatividade, puntualidade, motivacién, etc.), asi como os progresos A5 B3 D4
clinicas mostrados (capacidade técnica, capacidade de aprendizaxe, formacién B4 D5
adquirida na practica, facilidade de adaptacidn, etc.) e a capacidade de D6
interaccién con superiores, comparieiros e subordinados. D7
D8
Resultados previstos na materia: RA1 D9
D10
Informe de 0 alumno debe elaborar unha memoria de practicas na que describird a 50 A3 Bl C67 D2
practicas, empresa/entidade na que realizou as sUas practicas, as tarefas e traballos B3 D3
practicum e desenvolvidos na mesma, os cofiecementos adquiridos durante esta etapa e D4
practicas a sUa relacién coa adquisién de competencias propias da titulacién. Esta D7
externas memoria serd avaliada polo titor académico do alumno. D10

Resultados previstos na materia: RA2

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Paxina 46 de 50



Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Recomendacidns

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Expresién grafica: Expresién grafica/001G281vV01201
Xestion de residuos/001G281V01405
Topografia/001G281V01304

Analise instrumental/001G281V01911

Ciencia e tecnoloxia do medio ambiente/001G281V01503
Fitopatoloxia/001G281V01921

Xestion da calidade/001G281V01913

Ampliacion de tecnoloxia alimentaria/001G281V01918
Degradacién e recuperacién de solos/001G281V01926
Hortofruticultura/001G281V01924

Mellora vexetal/001G281V01927
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Traballo de Fin de Grao

Materia Traballo de Fin
de Grao
Cadigo 001G281V01991
Titulacién Grao en
Enxefaria
Agraria
Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
12 OB 4 2¢C
Lingua de
imparticiéon

Departamento Quimica analitica e alimentaria

Coordinador/a Pérez Guerra, Nelson

Profesorado  Pérez Guerra, Nelson

Correo-e nelsonpg@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cadigo

A3

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

A4 Que os estudantes poidan transmitir informacion, ideas, problemas e solucién a un publico tanto especializado coma
non especializado.

A5 Que os estudantes desenvolvan aquelas habilidades de aprendizaxe necesarias para emprender estudos posteriores
cun alto grao de autonomia.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la informacién en el
sector agroalimentario y del medio ambiente.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo.

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

B4 Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccién social de la ciencia.

C30 Ejercicio original a realizar individualmente y presentar y defender ante un tribunal universitario, consistente en un
proyecto en el &mbito de las tecnologias especificas de la Ingenieria Agricola de naturaleza profesional en el que se
sinteticen e integren las competencias adquiridas en las ensefianzas

D1 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

D2  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestién de la informacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D6  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D7  Capacidad de razonamiento critico y autocritico

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

D9  Tratamiento de conflictos y negociacién

D10 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion

e Aprendizaxe

RA1- Que sexa capaz de completar e reforzar as competencias asociadas ao Grao en Enxefieria A3 Bl C30 D1

Agraria A4 B2 D2

mediante a preparacién, confeccién, exposicién e defensa dun Traballo de Fin de Grao orixinal A5 B3 D3

relacionado con algin dos dmbitos do mundo laboral propios dun graduado en Enxefieria Agraria. B4 D4
D5
D6
D7
D8
D9
D10

Contidos

Tema
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Realizacién dun traballo orixinal relacionado con As directrices xerais relativas & definicion, elaboracién, presentacion,
algun dos multiples dambitos do mundo laboral  defensa e avaliacién administrativa dos TFG da Facultade de Ciencias da
propios dun/a graduado/a en Enxefieria Agraria, Universidade de Vigo regularanse polo Regulamento para a realizacién do
sempre baixo a supervisién de titor/a Traballo de Fin de Grao da Universidade de Vigo e da Facultade de
asignadoa/as a esta tarefa. Ciencias.

O traballo fin de grao esta orientado a completar

e reforzar as competencias asociadas ao titulo.

Na elaboracion e na presentaciéon da memoria do

traballo, empregaranse adecuadamente recursos

informaticos e as TIC’s. O traballo presentarase

de forma escrita e defenderase oralmente, ante

unha comisiéon nomeada para ese efecto, ben de

xeito presencial ou ben non presencial de acordo

co determinado no seu momento polas

autoridades académicas

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Presentacion 0.5 9.5 10
Actividades introdutorias 15 10 25
Traballo tutelado 96.5 168.5 265

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

Metodoloxia docente
Descricién

Presentacién O/a estudante realizard unha exposicién dos aspectos mais relevante do seu TFG diante dun
tribunal nomeado a tal efecto. A presentacién tera lugar de xeito presencial ou non presencial de
acordo co que marquen as autoridades académicas competentes en funcién da situacién sanitaria
derivada da COVID-19

Actividades introdutoriasAportacién de documentacién sobre a tematica do TFG por parte dos/as titores/as, asi como
servirdn para desefar as diferentes tarefas a realizar para a consecucién do TFG.

Traballo tutelado Desenvolvemento do TFG tanto na sUa parte practica como na redacién do mesmo.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Traballo tutelado Seguimento personalizado por parte dos titores/as do plan de actividades proposto para o TFG asi como
da revisién do mesmo. Estas faranse de xeito presencial ou non presencial (Salas de profesorado),
preferentemente mediante solicitude de cita previa.

Presentacién Tutorizacién da elaboracién da presentacién a realizar para a defensa do TFG. Estas faranse de xeito
presencial ou non presencial (Salas de profesorado), preferentemente mediante solicitude de cita previa.

Avaliacion
Descricidn Cualificacién Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
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Traballo Presentacidn, exposicion e defensa do Traballo de Fin de Grao diante do Tribunal 100 A3 Bl C30 D1

tutelado nomeado pola Facultade de Ciencias que, de acordo 4 normativa vixente, A4 B2 D2
establecerd ou a nota baseandose para iso na rubrica aprobada en Xunta de A5 B3 D3
Facultade (mais informacién en B4 D4
http://fcou.uvigo.es/gl/docencia/traballo-fin-de-grao/). D5
D6
A exposicion farase de maneira presencial de acordo as indicaciéns das autoridades D7
académicas. D8
D9

Sistema de cualificacidns: expresarase mediante cualificacion final numérica de 0 a D10

10 segundo a lexislacién vixente

A avaliacién global estd composta por:

1. Un 25% polo informe do/os titores, avaliando os indicadores IT1 (asistencia as
reuniéns planificadas), IT2 (realizacidén das tarefas parciais na data e forma prevista
polo titor, IT3 (realizacién do TFG no prazo previsto e IT4: evolucién da

autonomia durante a realizacion do traballo, nunha escala de 0 a 10 puntos.,

2. Un 35% pola presentacion oral do traballo, avaliando a indicadores PO1 (calidade
da Presentacién Oral), PO2 (claridade Expositiva) e PO3 (respostas aos
Avaliadores), nunha escala de 0 a 10 puntos.

3. Un 40% pola presentacion do traballo escrito, avaliando os indicadores TE1
(redaccion Formal), TE2 (contido), TE3 (presentacion de Datos), TE4 (discusion),
TE5 (conclusiéns) e TE6 (bibliografia), nunha escala de 0 a 10 puntos.

Resultados da aprendizaxe avaliados: RA1

Outros comentarios sobre a Avaliacion

As directrices xerais relativas & definicion, elaboracién, presentacién, defensa e avaliacién dos TFG da Facultade de Ciencias
da Universidade de Vigo regularanse polo Regulamento para a realizacién do Traballo de Fin de Grao da Universidade de
Vigo. Cambios neste regulamento aprobados con posterioridade & elaboracién desta guia docente, poderdn supor unha
modificacién dos condicionantes que a esos efectos se describen na guia.

En todo, caso, se recomenda 6 estudantado consultar a normativa da Facultade de Ciencias relacionada co TFG na sua
paxina web (http://fcou.uvigo.es/gl/docencia/traballo-fin-de-grao/).

Bibliografia. Fontes de informacion
Bibliografia Basica
Bibliografia Complementaria

Recomendacions

Outros comentarios
Recoméndase ter superadas a maioria das materias do Grado antes de iniciar o desenvolvemento do TFG. Hai que lembrar
que o TFG non se pode defender sen ter superada a totalidade das materias do Grado.
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