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Resultados de Formacion e Aprendizaxe

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)

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 reflexidéns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicacién dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

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

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

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

B5 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver iniciativas e espirito emprendedor con especial preocupacién pola
calidade de vida.

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

C3 Manexar programas informaticos para o procesado e andlise espacial cuantitativo e aplicar ditas técnicas a diversas
areas da investigacidn nos eidos ambiental e agroalimentario.

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.

D2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

D4  Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

D6  Capacidad de comunicacién interpersonal
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Resultados previstos na materia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
*) Al

(*) A4

Contidos
Tema
1.- Biotecnoloxia Agroalimentaria 1.1.- Definicién e campos de interés
1.2.- Historia da biotecnoloxia
1.3.- Clasificacién
1.4.- Esquema xeneral para a obtencién de aditivos alimentarios
1.5.- Bioprocesos
1.6.- Biorreactores
1.7.- Modalidades de cultivo
2.- Célculo de pardmetros estequiométricos. 2.1.- Célculo de procesos en discontinuo
2.2.- Célculo de procesos en continuo
3.- Fermentaciones en estado sélido (FES) 3.1.- Aspectos xerais dos procesos fermentativos.
3.2.- Factores que afectan ao crecimiento: temperatura, pH, etc..
3.3.- Preparacién e composicién dos medios de fermentacién (nutrientes,
métodos de esterilizacién).
3.4.- Microorganismos empregados na FES.
3.5.- Aspectos bioquimicos FES.
3.6.- Disefio de biorreactores para a FES (Tipos de biorreactores, etc).
3.7.- Ejemplos de FES aplicadas en la industria.
4.- Aplicaciéns ao aproveitamento de 4.1.- Residuos agroindustriales
subproductos agroalimentarios para a obtencién 4.2.- Aditivos alimentarios.
de productos dun valor engadido por via
fermentativa.
5.- [Visién"" practica das fermentacions 5.1.- Vifios
encamifiadas 4 elaboracién industrial de 5.2.- Destilados
bebidas alcohdlicas fermentadas e destiladas. 5.3.- Posible visita a bodega
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Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccidon maxistral 12 12 24
Traballo tutelado 0 28 28
Presentacion 3 20 23

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccidon maxistral

Empregaranse os materiais audiovisuais dispofibles para expofier a teoria, casos practicas e

procuras na internet. Preténdese estimular a participacién do alumnado #a fin de que resulten

clases interactivas.

Impartiranse os cofiecementos basicos sobre biorreactores e procesos biotecnoldxicos. Sera de
gran importancia que o alumno aprenda a calcular os pardmetros fermentativos en diferentes

condicidns (procesos descontinuos, continuos, #etc).

Traballo tutelado

Débese realizar e entregar un traballo sobre un tema relacionado coa biotecnoloxia

agroalimentaria, cuxa tematica debe ser acordada co profesor. Débese describir un proceso,
centrandose en aspectos como biomasa, empregada, procesos de biorrefineria, aspectos de
economia circular, mircoorganismos, biorreactores, calidade do produto final, #etc (incluir

bibliografia).

Presentacion

Farase unha presentacion do traballo tutelado realizado.

Atencidn personalizada

Metodoloxias

Descricion

Leccién maxistral A ensefianza sera basicamente presencial. Os temas de teoria (resumidos), os boletins de cuestiéns, as
propostas para elaborar traballos e os guidns de practicas volcaranse (a través de internet) na
plataforma tem@ de teledocencia da Universidade de Vigo (http://faitic.uvigo.es)

Traballo tutelado

Presentacion

Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Leccién Terase en conta a asistencia e participaciéon en clases xa que se propofieran 20 Al Bl Cl1 D2
maxistral diversas actividades para resolver situaciéns similares as expostas en clases. A3 B3 C3 D4
Os alumnos deberan expofielas en publico ou envialas por correo indicado A4 B5 C5 D6
(segundo indiquese en cada caso).
Traballo Débese realizar e entregar un traballo sobre un tema relacionado coa 40 BL C5 D2
tutelado biotecnoloxia agroalimentaria, cuxa temdtica debe ser acordada co profesor. B3 D4
Débese describir un proceso, centrandose en aspectos como biomasa, B5 D6

empregada, procesos de biorrefineria, aspectos de economia circular,
mircoorganismos, biorreactores, calidade do produto final, #etc (incluir
bibliografia).

Presentacion

0 alumno realizard unha presentacién do traballo previamente enviado e
someterase a debate publico para o resto de compafieiros.

40 A4 Bl C5 D2

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

Bibliografia Complementaria

Proporcionada por el profesor,

Recomendacions
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