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Competencias

Cddigo

Al Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

A2 Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sUa capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sla
area de estudo. (CB7 memoria)

A3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar & complexidade de formular xuizos a
partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexiéns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicacién dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

A4 Que os estudantes saiban comunicar as stas conclusiéns, e os cofiecementos e razéns Ultimas que as sustentan, a
publicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambigiidades. (CB9 memoria)

A5 Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun xeito que terd
que ser, en grande medida, autodirixido e auténomo. (CB10 memoria)

Bl Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de andlise, sintese e xestion da informacion para
contribuir & organizacién e planificacién de actividades de investigacién no eido agroalimentario e do medio
ambiente.

B2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non
de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos
de vista, asi como 0 poso das distintas escolas ou formas de facer.

B3 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades personais de razoamento critico e constructivo para
mellorar o funcionamiento dos proxectos de investigaciéon en que intervén.

B4 Que os estudantes sxean capaces de adaptarse a novas situacions, con grandes doses de creatividade e ideas para
asumir o liderado de investigadores.

C1 Adquirir coflecementos avanzados sobre desefio experimental e de estatistica de utilidade no desenvolvemento de
proxectos de investigacion.

C2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacién e andlises de datos de campo
e laboratorio e aplicalas no |+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.
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C3 Manexar programas informaticos para o procesado e andlise espacial cuantitativo e aplicar ditas técnicas a diversas
areas da investigacion nos eidos ambiental e agroalimentario.

C4 Cofecer e integrar todos os aspectos relacionados coa normalizacién e lexislacién no dmbito dos sistemas de
calidade ambiental, agricola e alimentaria, de modo que os poida aplicar dentro de actividades de |+D+i, prestando
especial atencién a seguridade e trazabilidade (""farm to fork"").

C5 Cofiecer e comprender os procesos tecnoléxicos de producién, transformacién e conservacién de alimentos, con
especial atencién ao |+D+i de novas tecnoloxias respetuosas coa calidade dos alimentos e 0 medio ambiente.

C6 Cofiecer e comprender a xestion medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver I+D+i relacionado cos residuos (deteccién, procesado, eliminacién e/ou valorizacién) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigacién en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

C7 Desenvolver investigaciéns no campo da xestion global da cadea agroalimentaria e do medio natural mediante a
aplicacién de tecnoloxias medioambientalmente sostenibles.

C9 Capacidade para investigar e desenvolver novos procesos de fabricacién e conservacién de alimentos.

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia

Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

Ser capaz de disefiar protocolos de seleccién e aplicacién de microorganismos para un uso tecnoléxico

concreto

Al
A2
A3
A4

Contidos

Tema

1. Grupos de microorganismos de interés
tecnoldxico en investigacién

Bacterias

Fungos

Algas

Protozoos

Virus e particulas subviricas

2. Fontes de obtencién de microorganismos de
interés tecnoldxico

Coleccidns de cultivos
Ambientes naturais
Procesos industriais

3. Deteccién de microorganismos mediante
técnicas modernas de cultivo e moleculares

Técnicas de cultivo
Técnicas de microscopia avanzada
Técnicas moleculares

4. Aillamento e conservacién de microorganismos Cultivo de microorganismos

Conservacién de microorganismos

5. Principios de mellora de microorganismos de
interés tecnoldxico

Principios de inxenieria xenética

6. Aplicaciéns tecnoldxicas dos microorganismos

Fermentacions alimentarias
Fermentacions industriais

Produccién de vacinas, anticorpos, antibidticos, farmacos, proteinas

recombinantes, etc
Depuracién de auguas
Biorremediacion
Biomineria
Biosensores

Control de pragas

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula

Horas totais

Traballos tutelados

0 51

51
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Presentaciéns/exposiciéns 9 0 9

Outros 5 5 10

Sesién maxistral 5 0 5

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

Metodoloxia docente

Descricién

Traballos tutelados Estudio auténomo de casos/andlise de situaciéns con soporte bibliografico. Andlise dun problema ou
caso real coa finalidade de cofiecelo, interpretalo, resolvelo, xerar hipéteses, diagnosticalo e
adentrarse en procedementos alternativos de solucién, para ver a aplicacién dos conceptos tedricos
na realidade.

Presentaciéns/exposiciénExposicién e debate dos traballos feitos e presentados polos estudiantes

s

Outros Retroalimentacidn a través da plataforma de teledocencia FAITIC e presencialmente en tutorias.

Sesidén maxistral Exposicion por parte das profesoras con axuda de medios audiovisuais dos aspectos mais
importantes dos contidos do temario da asignatura, bases teéricas e/ou directrices do traballo,
exercicio ou proxecto a desenrolar polo estudiante

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion
Sesién maxistral Os/as estudiantes contaran con atencién personalizada sempre que a requiran
Traballos tutelados Os/as estudiantes contaran con atencién personalizada sempre que a requiran
Presentacidns/exposiciéns Os/as estudiantes contaran con atencién personalizada sempre que a requiran
Outros Os/as estudiantes contaran con atencion personalizada sempre que a requiran
Avaliacion
Descricion Cualificacion Resultados de

Formacion e
Aprendizaxe

Traballos tutelados calidade do material solicitado 25 A2
Presentacidns/exposiciénscalidade do traballo e da exposicién e defensa 50 A2
Sesion maxistral asistencia e participacion 25 A2

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Os/as estudiantes que xustifiqguen documentalmente estar traballando terdn opcién de participar en todas as actividades
propostas a través da plataforma TEMA, asi como na elaboracién do traballo monografico. No caso de que non poidan asistir
a ningunha sesién presencial, propofieranselles actividades alternativas.

Bibliografia. Fontes de informacion

THIEMAN, WILLIAM J. & PALLADINO, MICHAEL A. 2010. Introduccién a la biotecnologia. Pearson Educacion

CRUEGER, W. & CRUEGER. 1993. Biotecnologia: manual de microbiologia industrial. LEE, B.H. 2000. Fundamentos de
Biotecnologia de los alimentos. Acribia.

122 ed. Prentice-Hall, Madrid.

PRESCOTT, L.M.; HARLEY, J.P; KLEIN, D.A. 2009. Microbiologia. 7ed. WCB/ McGraw- Hill

Recomendacidns
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