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DATOS IDENTIFICATIVOS

Instalacions industriais

Materia Instalacions
industriais

Cadigo 001G280V01702

Titulacién Grao en
Enxefaria Agraria

Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 1c

Lingua de

imparticién

Departamento Enxefaria quimica

Coordinador/a Santos Reyes, Valentin

Profesorado  Santos Reyes, Valentin

Correo-e vsantos@uvigo.es
Web
Descricién Nesta materia analizanse a estructura dos procesos industriais, as etapas e aspectos considerados no seu

xeral

desefo, e aspectos relacionados cas operaciéns basicas involucradas

Competencias de titulacion

Cddigo

A2

CG7: Capacidade para a preparacién previa, concepcién, redaccién e sinatura de proxectos que tefian por obxectivo a
construcién, reforma, reparacion, conservacién, demolicion, fabricacion, instalaciéon, montaxe ou explotacién de bens
mobles ou inmobles que pola sta natureza e caracteristicas queden comprendidos na técnica propia da producién
agricola e gandeira (instalaciéns ou edificios, explotaciéns, infraestruturas e vias rurais), a industria agroalimentaria
(industrias extractivas, fermentativas, lacteas, conserveiras, hortofruticolas, carnicas, pesqueiras, de salgaduras e, en
xeral, calquera outra dedicada & elaboracién e/ou transformacién, conservacién, manipulacién e distribucién de
produtos alimentarios) e a xardinaria e o paisaxismo (espazos verdes urbanos e/ou rurais -parques, xardins, viveiros,
arboredo urbano, etc.-, instalaciéns deportivas publicas ou privadas e contornas sometidas a recuperacién
paisaxistica).

A4 GC9: Capacidade para dirixir a execucion das obras obxecto dos proxectos relativos a industrias agroalimentarias,
explotaciéns agrarias e espazos verdes e as sUas edificacidns, infraestruturas e instalaciéns, a prevencién de riscos
asociados a esa execucién e a direccién de equipos multidisciplinares e xestién de recursos humanos, de
conformidade con criterios deontoléxicos.

A7 CG12: Capacidade para a direccién e xestidn de toda clase de industrias agroalimentarias, explotaciéns agricolas e
gandeiras, espazos verdes urbanos e/ou rurais, e areas deportivas publicas ou privadas, con cofiecemento das novas
tecnoloxias, os procesos de calidade, trazabilidade e certificacién e as técnicas de mercadotecnia e comercializacion
de produtos alimentarios e plantas cultivadas.

A8 CE1.- Capacidade para a resolucidn dos problemas matematicos que poidan exporse na enxefaria.

A41 CE34.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os equipos e maquinarias auxiliares na industria
agroalimentaria.

A42 CE35.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar procedementos de automatizacién e control de procesos.

A43  CE36.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados coa enxefiaria das obras e
instalaciéns.

A44  CE37.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados coas construciéns agroindustriais.

A45 CE38.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados coa xestién e aproveitamento de

residuos agroindustriais.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion

e Aprendizaxe

Especificar as etapas involucradas no desefio dunha planta de procesado, xunto cas técnicas e A7

proced

imentos habituais de levalas a cabo A4?2
A43
Ad4

Amplia

r o cofiecemento das operaciéns basicas empregadas nos procesos A7
A8
Adl
A42

Cofiecer os principais procesos para elaboracién de produtos alimentarios A7

A45

Conecer os principais equipamentos auxiliares de que consta unha industria agroalimentaria A4l

A43
Ad44
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Capacidade para a preparacion previa, concepcion, redaccion e sinatura de proxectos para a A2
construcion, instalacién, supervisién e mantemento dunha industria agroalimentaria (industrias A4
extractivas, fermentativas, lacteas, conserveiras, hortofruticolas, carnicas, pesqueiras, de

salgaduras e, en xeral, calquera outra dedicada a elaboracién e/ou transformacion, conservacion,
manipulacion 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". Desefio hixiénico. Materiais
- Caldeiras. Producién de vapor
- Refrixeracién
Estudo de procesos represantativos empregando - Producidn de azucre
materias primas de orixe agroalimentario - Producién de cervexa
- Obtencién de oligémeros

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion maxistral 20 36 56
Resolucién de problemas e/ou exercicios 20 40 60
Traballos tutelados 1 11 12
Presentacidns/exposiciéns 2 20 22

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

Metodoloxia docente
Descricién

Sesién maxistral Exposicion en aula dos fundamentos basicos da materia.

Resolucién de problemasPlantexamento e resolucién de exercicios ou casos relacionados ca materia. Seran avaliados e

e/ou exercicios considerados na cualificacién final.

Traballos tutelados Elaboracién por parte do alumno dun documento no que se desarrolla algin dos contidos
ralacionados no temario. Este documento serd entregado e avaliado, tendo en consideracién a
redaccion, e a capacidade de sintese e de organizacién da informacion.

Presentacidns/exposicionO traballo tutelado elaborado serd presentado en clase ante o profesor e os comparieiros. Valorarase

S a organizacién dos contidos, e o dominio do tema exposto. Teranse en conta as respostas as
preguntas formuladas polo profesor e os compaiieiros. Valorardse tamén a participacion dos
compafeiros seglin os séus comentarios e preguntas realizadas.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Presentaciéns/exposicions Seguimento personalizado na resolucién de casos de analise plantexados na aula para
discusién/resolucién conxunta cos alumnos. Do mesmo xeito, atencién personalizada no
caso dos traballos plantexados para a realizacién fora de aula, con retroalimentacién
unha vez correxidos. A comunicacién nestes casos fardse preferentemente a través da
plataforma de teledocencia da Universidade de Vigo, e tamén nas titorias do profesor.

Traballos tutelados Seguimento personalizado na resolucién de casos de analise plantexados na aula para
discusién/resolucién conxunta cos alumnos. Do mesmo xeito, atencién personalizada no
caso dos traballos plantexados para a realizacién fora de aula, con retroalimentacién
unha vez correxidos. A comunicacién nestes casos fardse preferentemente a través da
plataforma de teledocencia da Universidade de Vigo, e tamén nas titorias do profesor.

Resolucién de problemas e/ou  Seguimento personalizado na resolucién de casos de analise plantexados na aula para

exercicios discusién/resolucién conxunta cos alumnos. Do mesmo xeito, atencién personalizada no
caso dos traballos plantexados para a realizacién fora de aula, con retroalimentacién
unha vez correxidos. A comunicacién nestes casos fardse preferentemente a través da
plataforma de teledocencia da Universidade de Vigo, e tamén nas titorias do profesor.
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Avaliacion

Descricién Cualificacién
Sesion maxistral Realizacién dun exame no que se incluirdn aspectos de toda a materia, tanto 50
tedricos como de caracter practico
Resolucién de problemas e/ou  Resolucién auténoma, tanto en aula como fora de aula, dos exercicios e 10
exercicios estudos de casos prantexados. O alumno pode ter apoio/orientacién nas horas
de titoria ou a través da plataforma de teledocencia de Universidade de Vigo
Traballos tutelados Valorarase a elaboracién do documento, tendo en conta as fontes de 15

informacion empregadas, a informacion presentada, a sia organizacion e
correcta redacion.

Presentacidns/exposicions Como emisor: Valorarase a organizacién e sintese do material presentado, a 15
claridade na exposicién e a resposta as preguntas realizadas. Como receptor:
Valorarase a participacién no turno de preguntas despois da exposicién dos
compafieiros, considerando os comentarios/cuestidns realizadas.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

1. 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 serd a que corresponde a este exame.

2. No caso de alumnos que non asistan 4s metodoloxias de "resolucién de problemas e/ou exercicios" terdn a
posibilidade alternativa de realizar un exame adicional, na mesma data que o exame xeral, que incluird cuestiéns ou
problemas relacionados cos aspectos da materia tratados nas entregas realizadas durante o curso.

3. No caso de alumnos que non asistan 4s metodoloxias de "Presentacidéns/exposicions" terdn que suplilo intensificando
a participacién en "Traballos tutelados", apartado éste que pasara a ter unha cualificaciéon de 30% neste caso.

4. En xullo o alumno podera obtar por examinarse das partes do exame ou das metodoloxias que non superara na
convocatoria de Xufio, ou ben daquelas que desexe superar a sla anterior cualificacién obtida na convocatoria de
Xufio. Asignaraselle a maior das cualificaciéns obtidas para cada metodoloxia nas duas convocatorias.

5. Agueles alumnos que tendo feito menos do 30% das metodoloxias "resolucién de problemas e/ou exercicios",
"traballos tutelados" e "Presentaciéns/exposiciéns" e non se presenten aos exames, a cualificacién que obterdn sera
a de "non presentado”. Nos demais casos aplicardse a cualificacién obtida seqguindo as ponderaciéns e
requisitos expostos.

6. A comunicacion cos alumnos realizarase a través da plataforma de teledocencia de Universidade de Vigo.
7. Datas oficidis para a realizacién dos exames: 16 de Xaneiro de 2015 as 16.00 e 16 de Xullo de 2015 &s 10.00

Bibliografia. Fontes de informacion

A. Madrid, Manual de Industrias Alimentarias, Tercera,

Stanley M. Walas, Chemical Process Equipment, Butterworth Heinemann,
Arturo Giménez Gutiérrez, Disefio de procesos en ingenieria quimica, Reverté,
Robert H. Perry, Perry's Chemical Engineers Handbook, Mc Graw Hill,

Ibarz, A. e Barbosa Canovas, G. V.: "Operaciones Unitarias en la Ingenieria de Alimentos", Ed Technomic Publishing Co.
Lancaster, (1999).

Fryer, P.]., Pyle D. L., Rielly, C. D.: JlChemical Engineering for the Food Industry[]. Ed. Blackie Academic and Profesional,
Londres (1997).

Geankoplis, C. J.: OTransport unit operations[]. Ed. Prentice Hall International, Inc. New Jersey (1993).
Ldpez, A.: "Disefio de Industrias Agroalimentarias", Ed. A. Madrid Vicente, Madrid (1990).

Perry, R. e Green, D. W.: JManual del Ingeniero Quimico[]. McGraw Hill, Madrid (2001).

Heldman, D.R. e Lund, D.B., Handbook of food engineering, CRC Press, Boca Raton, FL, (2007)
Toledo, R.T., Fundamentals of food process engineering, 32 ed. Springer, (2007)

Bylund G. Dairy processing handbook, Tetra Pak Processing Systems AB, S-221 86 Lund, Sweden (1995)

Recomendacidns

Materias que se recomenda ter cursado previamente
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Introducién & enxefaria quimica/001G280V01703
Termotecnia/001G280vV01501

Operaciéns basicas 1/001G280V01704
Operaciéns basicas 11/001G280vV01705
Tecnoloxia alimentaria/001G280V01706
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Operacions basicas |

Materia Operaciéns
bésicas |

Cédigo 001G280V01704

Titulacién Grao en
Enxefaria Agraria

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OP 4 1c

Lingua de Casteldn

imparticién

Departamento Enxefaria quimica

Coordinador/a Parajé Lifares, Juan Carlos

Profesorado  Parajé Lifares, Juan Carlos

Correo-e jcparajo@uvigo.es

Web

Descricién La materia "Operaciones Bésicas |" forma a los alumnos en los fundamentos del flujo de fluidos y de la

xeral

transmisién de calor y en las principales operaciones basicas basadas en estos mecanismos que son de
interés en la industria alimentaria.

Esta materia, de caracter obligatorio, se imparte en tercer curso del Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos. Los alumnos ya han cursado materias de ciencias basicas relacionadas con las matemadticas, fisica
y quimica; y también formacidon mas especifica en ciencias relacionadas con los alimentos y han cursado la
materia "Introduccién a la Ingenieria Quimica". Esta formacion les capacita para cursar con éxito la materia
de "Operaciones Basicas I" que, junto con su continuacién, "Operaciones Basicas II", permiten a los alumnos
adquirir una base tedrica y descriptiva suficiente y poder realizar calculos implicados en el disefio de las
distintas operaciones implicadas en la Tecnologia de los Alimentos.

Competencias de titulacion

Cadigo

Al

CG6: Cofiecemento en materias basicas, cientificas e tecnoléxicas que permitan unha aprendizaxe continua, asi como
unha capacidade de adaptacién a novas situaciéns ou contornas cambiantes.

A3 CG8: Cofiecemento axeitado dos problemas fisicos, as tecnoloxias, maquinaria e sistemas de subministracién hidrico
e enerxético, os limites impostos por factores orzamentarios e normativa construtiva, e as relaciéns entre as
instalaciéns ou edificaciéns agrarias, as industrias agroalimentarias e os espazos relacionados coa xardinaria e o
paisaxismo coa sua contorna social e ambiental, asi como a necesidade de relacionar aqueles e esa contorna coas
necesidades humanas e de preservacion do medio ambiente.

A5 CG10: Capacidade para a redaccién e sinatura de medicidns, segregaciéns, parcelamentos, valoraciéns e taxacions
dentro do medio rural, a técnica propia da industria agroalimentaria e os espazos relacionados coa xardinaria e o
paisaxismo, tefian ou non caracter de informes periciais para 6rganos xudiciais ou administrativos, e con
independencia do uso ao que estea destinado o ben moble ou inmoble obxecto destas accidns.

A6 CG11: Capacidade para a redaccion e sinatura de estudos de desenvolvemento rural, de impacto ambiental e de
xestién de residuos das industrias, explotacidns agricolas e gandeiras, e espazos relacionados coa xardinaria e o
paisaxismo.

A7 CG12: Capacidade para a direccién e xestién de toda clase de industrias agroalimentarias, explotaciéns agricolas e
gandeiras, espazos verdes urbanos e/ou rurais, e areas deportivas publicas ou privadas, con cofiecemento das novas
tecnoloxias, os procesos de calidade, trazabilidade e certificacién e as técnicas de mercadotecnia e comercializacion
de produtos alimentarios e plantas cultivadas.

Al4 CE7.- Cofiecementos basicos de xeoloxia e morfoloxia do terreo e a sla aplicacion e problemas relacionados coa
enxefaria.

A15 CEB8.- Cofiecementos basicos de climatoloxia.

A23 CE16.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios da ecoloxia, os estudos de impacto ambiental, a
sUa avaliacién e correccién.

Bl CG1: Capacidade de resolucion de problemas con creatividade, iniciativa, metodoloxia e razoamento critico.

B2 CG2: Capacidade de liderado, comunicacion e transmisién de cofiecementos, habilidades e destrezas nos &mbitos
sociais de actuacion.

B3 CG3: Capacidade para a procura e utilizacién da normativa e regulamentacion relativa ao seu ambito de actuacion.

B4 CG4: Capacidade para desenvolver as sUas actividades, asumindo un compromiso social, ético e ambiental en
sintonia coa realidade da contorna.

B5 CG5: Capacidade para o traballo en equipos multidisciplinares e multiculturais.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién

e Aprendizaxe
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Adquirir la capacidad de comparar y seleccionar las operaciones bdasicas mas adecuadas parala Al Bl

preparacién, conservacién y transformacioén de los alimentos. A5 B2
A6 B5
A7
Al4
Al5
Conocer e interpretar las operaciones basicas basadas en el flujo de fluidos o en la transmisién de Al
calor que presentan mayor interés en la industria alimentaria. A3
A5
A6
Adquirir la capacidad de analizar y seleccionar los diversos equipos e instalaciones en los que se Al B5
llevan a cabo las operaciones basicas de interés en la industria alimentaria, determinando sus A3
caracteristicas, ventajas e inconvenientes. A6
A23
Conocer e identificar los diferentes tipos de fluidos y flujos implicados en la industria alimentaria. Al
A3
A6
Adquirir la capacidad de resolver los célculos implicados en instalaciones de flujo de fluidos, Al B4
incluyendo lechos relleno y sistemas de filtracién. A3 B5
A5
A6
Conocer los distintos mecanismos de transmisién de calor implicados en las operaciones basicas Al
de interés en la industria alimentaria, asi como resolver los calculos implicados. A3
A6
Adquirir la capacidad de resolver los calculos implicados en los cambiadores de calor o en los Al B4
evaporadores. A3 B5
A5
A6
Capacidad de trabajo en equipo. B2
B5
Capacidad de comunicacién oral y escrita. Bl
B2
B3
B5
Contidos
Tema
1. Introduccién. 1.1. Industria quimica y Operaciones Bdasicas.

1.2. Clasificacién de las Operaciones Basicas de tipo fisico.
1.3. Operaciones continuas, discontinuas y semicontinuas.
1.4. Estructuras de procesos tipicos en funcién de 1.5 Operaciones Basicas
representativas
2. Introduccién al flujo de fluidos. Reologia. 2.1. Introduccién.
2.2. Fundamentos del flujo de fluidos: ley de Newton.
2.3. Fluidos newtonianos y no newtonianos
3. Flujo de fluidos incompresibles newtonianos.  3.1. Expresiones del balance macroscépico de energia
3.2. Pérdidas por friccién. Ecuacién de Fanning
3.3. Efecto de los accesorios
3.4. Conducciones de seccién no circular
4. Flujo de fluidos no newtonianos. 4.1. Introduccién
4.2. Flujo de plasticos de Bingham
4.3. Flujo de fluidos que siguen la ley de la potencia
5. Medida de magnitudes e impulsién de fluidos. 5.1. Introduccién
5.2. Dispositivos de impulsién
5.3. Medida de presiones
5.4. Medida de velocidades
5.5. Medida de caudales
6. Flujo de fluidos a través de lechos de relleno.  6.1. Introduccién
6.2. Caracterizacion de lechos de relleno
6.3. Caracterizacion del flujo en los canales
6.4. Pérdidas por friccién en régimen laminar: ecuacién de Kozeny
6.5. Pérdidas por friccién en régimen turbulento: ecuacién de Carman
6.6. Pérdidas por friccién en régimen laminar o turbulento : ecuacién de
Ergun y Orning
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7. Filtracién.

7.1. Introduccién

7.2. Equipos de filtracién

7.3. Teoria de la filtracién discontinua

7.4. Tortas compresibles e incompresibles

8. Introduccién a la transmisién de calor. 8.1. Introduccién

8.2. Mecanismos de transmision de calor

8.3. Conduccidn en estado estacionario: conceptos generales

8.4. Conduccién unidireccional en sistemas de paredes planas

8.5. Conduccién radial en sistemas de simetria cilindrica

8.6. Conduccién unidimensional en estado estacionario a través de sélidos
de

distinta conductividad térmica situados en serie

8.7. Conveccion en estado estacionario

8.8. Estimacidn de coeficientes de transferencia de calor

8.9. Radiacion

8.10. Transmisién de calor en sistemas con mecanismos combinados

9. Transmisidn de calor en estado no 9.1. Conduccién en estado no estacionario

estacionario.

9.2. Sistemas con conduccién y transferencia acopladas

9.3. Sistemas con resistencia a la conduccion ([Jresistencia internaf])
despreciable

9.4. Transmisién de calor en sistemas monodimensionales con resistencia
ala

conduccién y a la transferencia

9.5. Transmisién de calor en sistemas bi- y tri- dimensionales con
resistencia a

la conduccién y a la transferencia

10. Cambiadores de calor. 10.1. Introduccion

10.2. Estudio de un cambiador de calor de doble tubo
10.3. Cambiadores de carcasa y tubos

11.Evaporacién

11.1. Introduccién

11.2. Célculo de evaporadores

11.3. Otros factores que influyen en la evaporacién
11.4. Equipamiento industrial

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 30 45 75
Seminarios 30 22.5 52.5
Practicas de laboratorio 15 7.5 22.5

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Sesion maxistral

Se expondran los fundamentos tedricos y practicos de cada uno de los temas de la materia, con el
apoyo de la bibliografia y materiales audiovisuales. Se estimulard la participacién del alumnado.

Seminarios

De forma paralela a las sesiones magistrales, en los seminarios se abordaran ejercicios
relacionados con la materia. El alumno dispondra previamente de boletines que incluyen todos los
ejercicios de la materia, una parte de los mismos se resolveran por los profesores, mientras que
otra parte se resolverd por parte de los alumnos, bien sea en en aula o de modo auténomo.

Practicas de laboratorio

Los alumnos realizardn una serie de practicas donde se aplicaran las destrezas y competencias
adquiridas en la materia. Los alumnos, supervisados por el profesor, llevaran a cabo toda la labor
experimental, incluyendo la toma de los datos, el analisis de los mismos y la obtencién de
resultados, necesarios para la elaboracién de la memoria de practicas.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Sesion maxistral

Los alumnos podran consultar con los profesores todas las dudas que tengan sobre cualquier
parte de la materia, ya sea en horario de tutorias o a través de internet (via e-mail o las
plataformas telematicas de docencia).

Seminarios

Los alumnos podran consultar con los profesores todas las dudas que tengan sobre cualquier
parte de la materia, ya sea en horario de tutorias o a través de internet (via e-mail o las
plataformas telematicas de docencia).
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Practicas de laboratorio Los alumnos podran consultar con los profesores todas las dudas que tengan sobre cualquier
parte de la materia, ya sea en horario de tutorias o a través de internet (via e-mail o las
plataformas telematicas de docencia).

Avaliacion

Descricién Cualificacién
Sesién maxistral Se evaluara mediante la realizaciéon de un examen en las fechas oficiales establecidas a 80

tal efecto.
Seminarios Durante los seminarios, se realizardn pruebas cortas de resolucién de ejercicios. 10
Practicas de Se calificard mediante la asistencia a las mismas, la actitud, la calidad de los resultados y 10
laboratorio la calidad de la memoria de practicas que es de entrega obligatoria en las fechas que

designe el profesorado.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

1) Modalidad presencial / no presencial: se considerara por defecto que los alumnos siguen la materia en la modalidad
presencial. En el caso de alumnos que quieran acogerse a una modalidad no presencial, deberdn ponerse en contacto con el
responsable de la materia durante las dos primeras semanas de clase mediante e-mail (fecha limite: 16 de Septiembre de
2011). Dichos alumnos deberdn aducir motivos razonables y probados para tal eleccién y se le indicard, en funcién de cada
caso, como deben cursar y examinarse de las metodologias de "Seminarios" y "Practicas de laboratorio". El resto de Ia
evaluacién serd igual que para los alumnos presenciales.

2) Requisitos para aprobar la materia:

2.1) Examen: Es necesario aprobar el examen oficial para poder aprobar la materia. Dicho examen supone un 70% de la
nota total, por lo que se deberd obtener un minimo de 35% de la nota total en este examen. La calificacién del examen se
reparte del siguiente modo: 25% de la nota total la parte tedrica y 45% de la nota total la parte de ejercicios. Se exige un
minimo en cada una de las partes para poder aprobar el examen (10% de la nota total en la parte tedrica y 18% de la nota
total en la parte de ejercicios).

2.2) Practicas de laboratorio: La asistencia a las practicas de laboratorio y la entrega de la memoria es obligatoria para
poder aprobar la materia en la modalidad presencial. El alumno que no cumpla este requisito tendra que realizar un examen
de practicas que debera aprobar (sacar un minimo de 5 sobre 10) para poder aprobar la materia.

2.3) Seminarios: la calificacion en este apartado serd la suma de las obtenidas en cada una de las pruebas cortas y variara
entre 0% de la nota global (para el alumno que no haya realizado ninguna) y 15% de la nota global (para el alumno que
haya realizado todas correctamente).

2.4) Calificacién de la materia: Para el alumno que no supere el examen, la calificacién de la materia serd la del examen,
sin sumarsele las partes correspondientes a "Seminarios" y "Practicas de laboratorio". El alumno que tenga alguna
calificacion (ya sea en practicas de laboratorio, seminarios o en el examen) no podra llevar la nota de "No Presentado"”.

3) Segunda convocatoria: En la segunda convocatoria, el alumno podra elegir entre que se le mantenga la nota de las
metodologias de "Seminarios" y "Practicas de laboratorio" (cada una valorada sobre 15% de la nota total) y que el examen
siga representando un 70% de la nota global, o que no se les mantenga (en cuyo caso el examen representara el 100% de la
nota en la segunda convocatoria y podrd incluir preguntas sobre las practicas de laboratorio). La opcién por defecto serd
mantener las notas de las metodologias de [JSeminarios[] y [JPracticas de laboratorio[].

4) Comunicacion con los alumnos: la comunicacion con los alumnos (calificaciones, convocatorias, etc) se realizara a
través de la plataforma TEM@.

5) Fechas de examenes. a) Convocatoria Fin de Carrera: 26 de septiembre de 2014. b) Primera edicién: 14 de enero de
2015. ¢) Segunda edicién: 1 de julio de 2015

Bibliografia. Fontes de informacion

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

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

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

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

Levenspiel, O., Flujo de fluidos e intercambio de calor., Ed. Reverté,

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

Materias que contintan o temario

Operaciéns basicas 11/001G040vV01603

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Introducién & enxefaria quimica/001G040vV01402
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Operacions basicas Il

Materia Operaciéns
bésicas Il
Cadigo 001G280V01705
Titulacién Grao en
Enxefaria
Agraria
Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 2¢C
Lingua de
imparticiéon
Departamento Enxefiaria quimica

Coordinador/a Alonso Gonzélez, José Luis

Profesorado  Alonso Gonzélez, José Luis

Gémez Alvarez, Belén

Correo-e xluis@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Competencias de titulacion

Cddigo

Al

CG6: Cofiecemento en materias basicas, cientificas e tecnoléxicas que permitan unha aprendizaxe continua, asi como
unha capacidade de adaptacién a novas situaciéons ou contornas cambiantes.

A2

CG7: Capacidade para a preparacién previa, concepcién, redaccién e sinatura de proxectos que tefian por obxectivo a
construcién, reforma, reparacion, conservacién, demolicién, fabricacion, instalaciéon, montaxe ou explotacién de bens
mobles ou inmobles que pola sla natureza e caracteristicas queden comprendidos na técnica propia da producién
agricola e gandeira (instalaciéns ou edificios, explotacions, infraestruturas e vias rurais), a industria agroalimentaria
(industrias extractivas, fermentativas, lacteas, conserveiras, hortofruticolas, carnicas, pesqueiras, de salgaduras e, en
xeral, calquera outra dedicada & elaboracién e/ou transformacién, conservacién, manipulacién e distribucién de
produtos alimentarios) e a xardinaria e o paisaxismo (espazos verdes urbanos e/ou rurais -parques, xardins, viveiros,
arboredo urbano, etc.-, instalaciéns deportivas publicas ou privadas e contornas sometidas a recuperacién
paisaxistica).

A3

CG8: Cofiecemento axeitado dos problemas fisicos, as tecnoloxias, maquinaria e sistemas de subministracién hidrico
e enerxético, os limites impostos por factores orzamentarios e normativa construtiva, e as relaciéns entre as
instalacions ou edificaciéns agrarias, as industrias agroalimentarias e os espazos relacionados coa xardinaria e o
paisaxismo coa sla contorna social e ambiental, asi como a necesidade de relacionar aqueles e esa contorna coas
necesidades humanas e de preservacion do medio ambiente.

A7

CG12: Capacidade para a direccién e xestion de toda clase de industrias agroalimentarias, explotaciéns agricolas e
gandeiras, espazos verdes urbanos e/ou rurais, e areas deportivas publicas ou privadas, con cofiecemento das novas
tecnoloxias, os procesos de calidade, trazabilidade e certificacién e as técnicas de mercadotecnia e comercializacién
de produtos alimentarios e plantas cultivadas.

A8

CE1.- Capacidade para a resolucién dos problemas matematicos que poidan exporse na enxefaria.

A9

CE2.- Aptitude para aplicar os cofiecementos sobre alxebra lineal, xeometria, xeometria diferencial, célculo
diferencial e integral, ecuaciéns diferenciais e derivadas parciais, métodos numéricos, algoritmica numérica,
estatistica e optimizacion.

Al12

CES5.- Cofiecementos basicos de quimica xeral, quimica organica e quimica inorganica e as sUas aplicaciéns a
enxefaria.

Al13

CE6.- Comprensién e dominio dos conceptos bdsicos sobre as leis xerais da mecdnica, termodindmica, campos e
ondas, electromagnetismo e a sUa aplicacién para a resolucién de problemas propios da enxefaria

A30

CE23.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios da xestién e aproveitamento de subprodutos
agroindustriais.

A34

CE27.- Capacidade para cofecer, comprender e utilizar os principios da enxefiaria e operacidns basicas de alimentos.

A35

CE28.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios da tecnoloxia de alimentos.

A36

CE29.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios dos procesos nas industrias agroalimentarias.

A37

CE30.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios de modelado e optimizacién de procesos nas
industrias agroalimentarias.

A4l

CE34.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os equipos e maquinarias auxiliares na industria
agroalimentaria.

A42

CE35.- Capacidade para coflecer, comprender e utilizar procedementos de automatizacién e control de procesos.

A45

CE38.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados coa xestién e aproveitamento de
residuos agroindustriais.

Bl

CG1: Capacidade de resolucion de problemas con creatividade, iniciativa, metodoloxia e razoamento critico.

B2

CG2: Capacidade de liderado, comunicacion e transmisién de cofiecementos, habilidades e destrezas nos dmbitos
sociais de actuacion.
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B5 CG5: Capacidade para o traballo en equipos multidisciplinares e multiculturais.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacién e

Aprendizaxe

Aplicar cofiecementos de matematicas, fisica, quimica e enxefaria Al Bl
(*)
Coiecer as operaciéns basicas empregadas na industria alimentaria (destilacion, A2 Bl
secado, extraccion, filtracién con membranas, adsorcién, intercambio iénico, etc.) A3 B5
A7
A8
Al3
A30
A34
A35
A36
A37
Dimensionar equipos para o procesado de alimentos (torres de destilacién, equipos de A2 Bl
extraccién, secadeiros, columnas de adsorcién ou cambio iénico, unidades de A3 B2
membranas, etc.) A7 B5
A8
A9
A12
Al3
A34
A35
A4l
A42
A45
Comparar e seleccionar entre distintas alternativas A34 Bl
A35 B5
A36
A37
Cofiecer as operaciéns que forman parte de determinados procesos de fabricacién de A34
alimentos. A35
A36
Contidos
Tema
Tema 1. Fundamentos da transferencia de 1.1. Mecanismos de transferencia de materia.
materia 1.2. Transporte de materia por conduccidn. Lei de Fick: difusividade
1.3. Transferencia de materia entre fases. Coeficientes de transferencia de
materia.
Tema 2. Destilacion 2.1. Diagrama de fases. Presion de vapor.
2.2. Equilibrio liquido-vapor. Relaciéns e diagramas.
2.3. Destilacion simple de mesturas binarias
2.3.1. Destilacién de equilibrio ou flash.
2.3.2. Destilacién diferencial. Ecuacién de Rayleigh.
2.3.3. Rectificacién continua de mesturas binarias. Método de McCabe-
Thiele
2.4. Equipos e aplicacidns na industria alimentaria
Tema 3. Extraccién sélido-liquido 3.1. Introduccién.
3.2. Aplicaciéns na industria alimentaria.
3.3. Mecanismos e factores.
3.4. Sistemas de extraccién sélido-liquido.
3.4.1. Procesos nunha etapa.
3.4.2. Acoplamiento de etapas.
3.5. Equipos.
Tema 4. Secado 4.1. Introduccién.

4.2. Humedade e carta de humedade.
4.3 Temperatura de saturacion 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 e aplicaciéns.
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Tema 5. Liofilizacién 5.1. Introduccién.
5.2. Etapas da liofilizacién.
5.3. Ecuaciéns de desefio.
5.4. Efectos nos alimentos.
5.5. Equipos e aplicacidns na industria alimentaria.
Tema 6. Adsorcién e cambio idnico 6.1. Fundamentos da adsorcién. Equilibrio e cinética.
6.2. Adsorcién en discontinuo.
6.3. Operacidns de adsorcién por etapas.
6.3.1. Contacto simple repetido.
6.3.2. Contacto a contracorrente.
6.4. Columnas de leito fixo.
6.5. Rexeneracién de adsorbentes.
6.6. Fundamentos e aplicaciéns do cambio idnico. Tipos de
intercambiadores de ions.
Tema 7. Separacién por membranas 7.1. Introduccién & separacién por membranas.
7.2. Fundamentos de dsmose inversa.
7.3. Modelos e ecuaciéns.
7.4. Equipos e membranas de Ol.
7.5. Fundamentos de ultrafiltracién.
7.6. Modelos e ecuaciéns en UF.
7.7. Equipos e membranas.
Tema 8. Axitacion, mestura e emulsificacién 8.1. Axitacion.
8.1.1. Obxectivos.
8.1.2. Modos de operacién.
8.1.3. Consumo enerxético en axitacion.
8.2. Mestura.
8.2.1. Concepto.
8.2.2. Equipos. Sistemas de baixa e alta viscosidade.
8.3. Emulsificacién.
8.3.1. Concepto.
8.3.2. Tensidn superficial e axentes emulsificantes.
8.3.3. Equipos e aplicaciéns.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesidén maxistral 30 30 60
Resolucién de problemas e/ou exercicios 28 20 48
Traballos tutelados 0 5 5
Practicas de laboratorio 15 5 20
Presentacidns/exposiciéns 2 0 2
Probas de autoavaliacién 0 3 3
Probas de resposta curta 2 0 2
Resolucién de problemas e/ou exercicios 0 5 5
Probas practicas, de execucién de tarefas reais e/ou 0 5 5

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

Metodoloxia docente
Descricién

Sesién maxistral As clases consistiran basicamente na exposicidon dos contidos por parte do profesor. Para iso,
usaranse ferramentas informéticas 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.

Resolucién de problemasNestas clases, tanto o profesor como os alumnos (estes de forma individual ou en grupos) resolveran

e/ou exercicios problemas relacionados coa materia. De xeito aleatorio, o profesor pedira a resolucién
de determinados problemas e a entrega da solucién. Estas entregas (entre 5 e 10) teranse en conta
na cualificacién de acordo co sistema de avaliacién establecido. Por outro lado, 6 longo do
curso, os alumnos deberan de resolver féra de clase e entregar resoltos un nimero de problemas
(entregas) comprendido entre 5 e 10 que tamén se terdn en conta na calificacion.

Traballos tutelados Os alumnos terdn que realizar un traballo sobre un tema proposto polo profesor que deberan
entregar en formato papel no prazo indicado.

Practicas de laboratorio A materia inclle a realizacién obligatoria das practicas de laboratorio incluindo a entrega dunha
memoria que serd avaliada.

Presentacidns/exposiciénOs alumnos deberdn expofier en clases, e usando ferramentas informaticas adecuadas, os traballos

S realizados. Tanto o profesor como os alumnos poderan realizar preguntas a calquera dos integrantes
do grupo.
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Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Sesion maxistral Os alumnos dispofien de titorias que poderan utilizar para resolver calqueira tipo
de dubida sobre a materia.

Resolucién de problemas e/ou exercicios Os alumnos dispofien de titorias que poderan utilizar para resolver calqueira tipo
de dubida sobre a materia.

Traballos tutelados Os alumnos dispofien de titorfas que poderan utilizar para resolver calqueira tipo
de dubida sobre a materia.

Presentacidns/exposiciéns Os alumnos dispoiien de titorias que poderan utilizar para resolver calqueira tipo
de dubida sobre a materia.

Practicas de laboratorio Os alumnos dispofien de titorias que poderan utilizar para resolver calqueira tipo
de dubida sobre a materia.

Avaliacion
Descricién Cualificacion

Resolucién de problemas e/ou exercicios Durante os seminarios, pedirase aos alumnos que, 10
individualmente
ou en grupo, entreguen a resposta a un problema. Isto farase en
5-10 ocasions durante o curso e sen previo aviso.

Traballos tutelados Os alumnos elaboraran un traballo que entregaran en formato 5
papel

Practicas de laboratorio A asistencia a practicas é obligatoria. Ao acabar, o grupo deberd 10
entregar unha memoria das mesmas.

Presentacidns/exposicions Cada grupo expora o seu traballo utilizando ferramentas 5
informaticas. O profesor podera elixir qué membros do grupo
terdn que facer a exposicion.

Probas de resposta curta Exame con preguntas curtas ou de tipo test. 20

Resolucién de problemas e/ou exercicios Ao longo do curso, proporanse entre 5 e 10 problemas que os 10
alumnos deberdn resolver féra de clase e entregar ao profesor.

Probas précticas, de execucién de tarefas Exame con 3 problemas da materia 40

reais e/ou simuladas.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Para superar a materia, débense cumprir as seguintes condiciéns:

- obter polo menos un 4 (sobre un méximo de 10) nos dous exames (Proba de resposta curta ou test e exame de problemas)
e obter un minimo de 5 tras contabilizar as outras partes avaliadas. Aqueles alumnos que non tefian a nota minima de 4
nalgln dos exames, terdn en actas a seguinte nota: a) a resultante de aplicar o método de avaliacién descrito na guia se
ésta é inferior a 5 e, b) 4.9 (suspenso) se o resultado fose superior a 5.

- Realizar as practicas de laboratorio e entregar a memoria
- Realizar o traballo tutelado e a sua exposicion en clase
- Realizar polo menos 10 entregas (contabilizando os problemas realizados en clase e féra de clase)

Durante o curso farase un parcial (exame non oficial). Considérase superado o parcial cando se obtefian polo menos 5
puntos en cada parte (teoria e problemas). Aqueles alumnos que superen o parcial, somentes terdn que examinarse da
parte restante nas ddas ediciéns de exame oficial (maio e xullo) do ano académico en curso.

Para as seguintes convocatorias (fin de carreira e anos académicos sucesivos), 0 exame sera de toda a materia.

Os alumnos que opten pola modalidade non presencial deberan de comunicalo ao comezo do curso e seran avaliados
mediante a realizacién dun exame con tres partes (teoria, problemas e practicas de laboratorio). Este sistema sera aplicado
tamén és alumnos con responsabilidades laborales (ou de indole simliar) e que non vaian a asistir a clases.

Os exames oficiais realizaranse segundo o calendario aprobado pola Xunta de Facultade. Para o curso académico 2014-15
as datas son:

- Convocatoria Fin de Carreira: 25 de setembro as 16:00h
- Convocatoria ordinaria 12 edicion: 25 de maio as 10:00h

- Convocatoria ordinaria 22 edicion: 8 de xullo as 10:00h
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A data do exame parcial (non oficial) sera elexida polos alumnos en votacién.

Bibliografia. Fontes de informacion

Christi J. Geankoplis, Transport processes and unit operations.

Albert Ibarz, Gustavo V. Barbosa-Canovas, Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos.

José Aguado y Francisco Rodriguez Somolinos, Eds, Ingenieria de la Industria Alimentaria.
Paul Singh y Denis Heldman, Introduccién a la Ingenieria de los Alimentos.
Pedro J. Martinez de la Cuesta, Operaciones de Separacién en Ingenieria Quimica.

Warren McCabe, Operaciones Basicas de Ingenierfa Quimica.

Recomendacidns

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Quimica: Quimica/001G280V01104
Introducién & enxefaria quimica/001G280vV01703
Operaciéns basicas 1/001G280V01704
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Tecnoloxia alimentaria

Materia Tecnoloxia
alimentaria
Cadigo 001G280V01706
Titulacién Grao en
Enxefarfa
Agraria
Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 1c
Lingua de
imparticiéon

Departamento Enxefiaria quimica

Coordinador/a Franco Matilla, Maria Inmaculada

Profesorado  Franco Matilla, Maria Inmaculada

Correo-e inmatec@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Competencias de titulacion

Cadigo

Al CG6: Cofiecemento en materias basicas, cientificas e tecnoléxicas que permitan unha aprendizaxe continua, asi como
unha capacidade de adaptacién a novas situaciéns ou contornas cambiantes.

Al12 CE5.- Coflecementos basicos de quimica xeral, quimica orgdanica e quimica inorgdanica e as suas aplicacions &
enxefaria.

A35 CE28.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios da tecnoloxia de alimentos.

A36 CE29.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios dos procesos nas industrias agroalimentarias.

A37 CE30.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios de modelado e optimizacién de procesos nas
industrias agroalimentarias.

A41 CE34.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os equipos e maquinarias auxiliares na industria
agroalimentaria.

A48 CE41.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados coa comercializacién de produtos.

A86 CE79.- 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.

Bl CG1: Capacidade de resolucion de problemas con creatividade, iniciativa, metodoloxia e razoamento critico.

B3 CG3: Capacidade para a procura e utilizacién da normativa e regulamentacion relativa ao seu ambito de actuacion.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién e Aprendizaxe
(*) Al Bl

A12

A35

A36

A37

A4l

A48

A86
*) Bl

B3

Contidos
Tema
(*)INTRODUCION (*)TECNOLOXIA DOS ALIMENTOS. Concepto e obxectivos. Historia e

evolucion da conservacion dos alimentos. Relaciéns con outras ciencias.
*Bibliografia mais relevante.

(*)AXENTES DE DETERIORO (*)AXENTES *CAUSALES DA ALTERACION DOS ALIMENTOS. Clasificacion.

Tipos de alteraciéns que producen. Modo de combatelos. Métodos xerais
de conservacién.

(*)*ENVASADO E *ETIQUETADO (*)*ENVASADO E *EMPAQUETADO DOS ALIMENTOS. Proteccién contra os

axentes fisicos, quimicos e biol6xicos de deterioro. Caracteristicas que
deben reunir os *envases. Natureza dos materiais dos mesmos. Efectos do
*envasado sobre a calidade e conservacién dos alimentos. Interacciéns
*envase-alimento: *implicaciones tecnoldxicas e sanitarias.*Envasado en
atmosferas controladas e modificadas. *Envasado activo e intelixente.
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(*)CONSERVACION POR CALOR

(*)CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR ACCION DA CALOR.
*Pasterizacion e *apertizacién. Etapas do proceso de *apertizacién. -
Tratamento *térmico. *Enfriamiento.- Operaciéns *complementarias. -
*Termobacteriologia. - *Determinacion da *termorresistencia *microbiana-
Célculo de tratamentos *térmicos.- Valoracién da eficacia letal das
*graficas de *calentamiento-*enfriamiento.

(*)CONSER\{ACION DOS ALIMENTOS POR
*IRRADIACION.

(*)Natureza das radiacidns *ionizantes. Niveis de utilizacion. Efectos sobre
as moléculas orgdnicas, *microorganismos e *enzimas. Unidades e
*dosimetria. Fontes de radiacién. Plantas de radiacién. Problemas que
suscita a utilizacién das radiaciéns *ionizantes. Utilizaciéns practicas

(*)OUTROS METODOS DE DESTRUCION DE
*MICROORGANISMOS E *ENZIMAS

(*)Métodos *térmicos: *calentamiento por *microondas, *calentamieto
*éhmico. Métodos non *térmicos: *presurizacién, pulsos eléctricos, pulsos
de luz, campos *magnéticos *oscilantes. Tratamentos combinados:
*manosonicacion, *manotermosonicacién.

(*)CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR ACCION

DO FRIO.

(*)Producién industrial de baixas temperaturas: sistemas de *compresion e
sistemas de *absorcién de *amoniaco.Calculo das necesidades de frio para
a *refrigeracién, *congelacién e *almacenamiento *frigorifico. Sistemas de
*refrigeracion e *congelacién dos alimentos.*Almacenamiento e transporte
dos alimentos conxelados. *Descongelacién.Fenémenos fisicos durante a
*refrigeracion e *congelacién. Célculo do tempo necesario para a
*refrigeracion e *congelacién.Accions do frio sobre 0s *microorganismos,
as estruturas bioldxicas e as reacciéns *bioquimicas.

(*)CONS]ERVACION DOS ALIMENTOS POR
REDUCION DA ACTIVIDADE DO AUGA

(*)Consideracidns sobre o concepto de actividade do auga. A
deshidratacidn. A *liofilizacién. *Evaporacién. Concentracién de alimentos
liquidos por *congelacién. O *salazonado. O *confitado.

(*)AFUMADO

*)

(*)FERMENTACION E *MADURACION

*

(*)*ADITIVOS QUIMICOS

)
)
(*)*ALMACENAMIENTO E TRANSPORTE DOS
ALIMENTOS

*

*)
*)
(*)

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Sesion maxistral 28 42 70
Practicas de laboratorio 15 10 25
Seminarios 14 21 35
Saidas de estudo/practicas de campo 4 0 4
Presentacidns/exposiciéns 2 8 10
Probas de resposta curta 0 3 3
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

Descricidon

Sesion maxistral

Exposicion por parte do profesor dos aspectos mais importantes dos contidos do temario da

asignatura, bases tedricas e/ou directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo

estudante.

Practicas de laboratorio Actividades, en grupos de 3 persoas, nas que se realizard a aplicacién directa dos cofiecementos
tedricos desenvolvidos nas lecciéns magistrales.

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

Saidas de Visitas a fabricas da Industria Alimentaria.

estudo/practicas de

campo

Presentaciéns/exposicionO estudante, de xeito individual ou en grupo, elabora un documento sobre un aspecto ou tema
S concreto da asignatura, polo que supofierd a procura e recolleita de informacion, lectura e manexo
de bibliografia, redaccién, exposicién e defensa.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Sesion maxistral

Nas clases magistrales, practicas, seminarios e tutorias, proporcionarase orientacién
y apoyo.

Practicas de laboratorio

Nas clases magistrales, practicas, seminarios e tutorias, proporcionarase orientacién
y apoyo.
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Seminarios Nas clases magistrales, practicas, seminarios e tutorias, proporcionarase orientacién

y apoyo.
Presentacidns/exposicions Nas clases magistrales, practicas, seminarios e tutorias, proporcionarase orientacién
y apoyo.
Saidas de estudo/practicas de campo Nas clases magistrales, practicas, seminarios e tutorias, proporcionarase orientacion
y apoyo.
Avaliacion
Descricién Cualificacion
Sesién maxistral Valorarase a asistencia, actitude, participacion. 50
Practicas de laboratorio  Se evaluara a asistencia, a participaciéon e memoria presentada. 10
Seminarios A asistencia e participacién en seminarios supofierd ata un 10% da nota final, que 30
incluird a asistencia, actitude, participacién e resultados obtidos nos seminarios.
Presentacidns/exposiciénsOs alumnos fardn unha exposicidn de traballos ou tarefas tuteladas. 10

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

CALDERON GARCIA, T., La irradiacién de alimentos: principios, realidades y perspectivas de futuro, McGraw Hill,
CASP, A. &amp; ABRIL, ., Procesos de conservacion de alimentos, AMV Ediciones,

FRANCIS, F.J., Wiley encyclopedia of food science and technology (V: 1, 2 y 3), John Wiley and Sons,

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

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

ORDONEZ, J.A., Tecnologia de los alimentos. Vol. I. Componentes de los alimentos y procesos, Sintesis,
RICHARDSON, P., Tecnologias térmicas para el procesado de los alimentos, Acribia,

Recomendacidns
Materias que continuan o temario
Ampliacién de tecnoloxia alimentaria/001G280vV01707

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Quimica: Quimica/001G280V01104

Operacidns basicas 1/001G280V01704

Operaciéns basicas 11/001G280vV01705
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Ampliacién de tecnoloxia alimentaria

Materia Ampliacién de
tecnoloxia
alimentaria
Cadigo 001G280V01707
Titulacién Grao en
Enxefaria Agraria
Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 2¢C
Lingua de
imparticiéon

Departamento Enxefiaria quimica

Coordinador/a Franco Matilla, Maria Inmaculada

Profesorado  Franco Matilla, Maria Inmaculada

Correo-e inmatec@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Competencias de titulacion

Cadigo

A35

CE28.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios da tecnoloxia de alimentos.

A36 CE29.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios dos procesos nas industrias agroalimentarias.

A37 CE30.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios de modelado e optimizacién de procesos nas
industrias agroalimentarias.

A39 CE32.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios de analises de alimentos.

A40 CE33.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios de trazabilidade.

A41 CE34.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os equipos e maquinarias auxiliares na industria
agroalimentaria.

A48 CE41.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados coa comercializacién de produtos.

Bl CG1: Capacidade de resolucién de problemas con creatividade, iniciativa, metodoloxia e razoamento critico.

B3 CG3: Capacidade para a procura e utilizacién da normativa e regulamentacién relativa ao seu ambito de actuacion.

B4 CG4: Capacidade para desenvolver as sUas actividades, asumindo un compromiso social, ético e ambiental en
sintonia coa realidade da contorna.

B5 CG5: Capacidade para o traballo en equipos multidisciplinares e multiculturais.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién e Aprendizaxe
*) A35 Bl

A36 B3

A37 B4

A39

A40

A4l

A48
*) Bl

B5

Contidos
Tema
(*)INTRODUCION (*)TECNOLOXIA DOS ALIMENTOS. Concepto e obxectivos. Historia e

evolucion da conservacion dos alimentos. Relaciéns con outras ciencias.
*Bibliografia mais relevante.

(*)AXENTES DE DETERIORO (*)AXENTES *CAUSALES DA ALTERACION DOS ALIMENTOS. Clasificacion.

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

(*)*ENVASADO E *ETIQUETADO (*)*ENVASADO E *EMPAQUETADO DOS ALIMENTOS. Proteccién contra os

axentes fisicos, quimicos e biol6xicos de deterioro. Caracteristicas que
deben reunir os *envases. Natureza dos materiais dos mesmos. Efectos do
*envasado sobre a calidade e conservacién dos alimentos. Interacciéns
*envase-alimento: *implicaciones tecnoldxicas e sanitarias.*Envasado en
atmosferas controladas e modificadas. *Envasado activo e intelixente.
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(*)CONSERVACION POR CALOR (*)CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR ACCION DA CALOR.
*Pasterizacion e *apertizacién. Etapas do proceso de *apertizacién. -
Tratamento *térmico. *Enfriamiento.- Operaciéns *complementarias. -
*Termobacteriologia. - *Determinacion da *termorresistencia *microbiana-
Calculo de tratamentos *térmicos.- Valoracién da eficacia letal das
*graficas de *calentamiento-*enfriamiento.

(*)OUTROS METODOS DE DESTRUCION DE (*)Métodos *térmicos: *calentamiento por *microondas, *calentamieto

*MICROORGANISMOS E *ENZIMAS *6hmico. Métodos non *térmicos: *presurizacidn, pulsos eléctricos, pulsos
de luz, campos *magnéticos *oscilantes. Tratamentos combinados:
*manosonicacion, *manotermosonicacion.

(*)CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR (*)Natureza das radiacidns *ionizantes. Niveis de utilizacion. Efectos sobre

*IRRADIACION. as moléculas organicas, *microorganismos e *enzimas. Unidades e
*dosimetria. Fontes de radiacién. Plantas de radiacién. Problemas que
suscita a utilizacién das radiacidns *ionizantes. Utilizaciéns practicas

(*)CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR ACCION (*)Producién industrial de baixas temperaturas: sistemas de *compresién e

DO FRIO. sistemas de *absorcién de *amoniaco.Calculo das necesidades de frio para
a *refrigeracién, *congelacién e *almacenamiento *frigorifico. Sistemas de
*refrigeracion e *congelacién dos alimentos.*Almacenamiento e transporte
dos alimentos conxelados. *Descongelacién.Fenémenos fisicos durante a
*refrigeracion e *congelacién. Célculo do tempo necesario para a
*refrigeracion e *congelacién.Accions do frio sobre 0s *microorganismos,
as estruturas bioldxicas e as reacciéns *bioquimicas.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesidén maxistral 28 42 70
Practicas de laboratorio 15 10 25
Seminarios 14 21 35
Saidas de estudo/practicas de campo 4 0 4
Presentacidns/exposiciéns 2 8 10
Probas de resposta curta 0 3 3
Resolucién de problemas e/ou exercicios 0 3 3

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

Metodoloxia docente

Descricion

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

Practicas de laboratorio Actividades, en grupos de 3 persoas, nas que se realizara a aplicacién directa dos cofiecementos
tedricos desenvolvidos nas lecciéns magistrales.

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

Saidas de Visitas a fabricas da Industria Alimentaria.

estudo/practicas de

campo

Presentaciéns/exposicionO estudante, de xeito individual ou en grupo, elabora un documento sobre un aspecto ou tema

S concreto da asignatura, polo que supofierd a procura e recolleita de informacién, lectura e manexo

de bibliografia, redaccién, exposicién e defensa.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

Sesién maxistral Nas clases magistrales, practicas, seminarios e tutorias, proporcionarase orientacién
y apoyo.

Practicas de laboratorio Nas clases magistrales, practicas, seminarios e tutorias, proporcionarase orientacién
y apoyo.

Seminarios Nas clases magistrales, practicas, seminarios e tutorias, proporcionarase orientacién
y apoyo.

Presentacidns/exposiciéns Nas clases magistrales, practicas, seminarios e tutorias, proporcionarase orientacién
y apoyo.

Safdas de estudo/préacticas de campo Nas clases magistrales, practicas, seminarios e tutorias, proporcionarase orientacion
y apoyo.
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Avaliacion

Descricién Cualificacién
Sesion maxistral Valorarase a asistencia, actitude, participacion. 65
Practicas de laboratorio  Se evaluara a asistencia, a participaciéon e memoria presentada. 10
Seminarios A asistencia e participaciéon en seminarios supofiera ata un 10% da nota final, que 15

incluird a asistencia, actitude, participacion e resultados obtidos nos seminarios.
Presentacidns/exposicionsOs alumnos fardn unha exposicion de traballos ou tarefas tuteladas. 10

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

BEJARANO, M, Enciclopedia de la carne y de los productos carnicos. Volumen 1 y Il., Martin y Macias,

ORDONEZ, J.A, Tecnologia de los alimentos. Vol. 2. Alimentos de origen animal., Sintesis,

RANKEN, M.D, Handbook of meat product technology., Blackwell Scientific Publications,

DURAN, P, Tecnologia de los productos de charcuteria y salazones, Acribia,

HALL, G.M, Tecnologia del procesado del pescado, Acribia,

MADRID, A.; MADRID, J.M. y MADRID, R., Tecnologia del pescado y productos derivados, AMV Ediciones,

VARNAM, A.H. y SUTHERLAND, J.P, Leche y productos lacteos, Acribia,

EARLY, R, Tecnologia de los productos lacteos, Acribia,

Manual de Industrias Lacteas, TETRA PACK,

HIDALGO, ], Tratado de enologia, vols. 1 e 2, 12, Mundiprensa,

BLOUIN, J. y PEYNAUD, E., Enologia practica: conocimiento y elaboracion del vino, 42, Mundiprensa,

VERHOEF, B, Enciclopedia de la cerveza, EDIMAT,

APARICIO, R. y HARWOOD, ], Manual del aceite de oliva, Mundiprensa,

CAUVAIN, S. P. et al., Productos de panaderia, Acribia,

CAUVAIN, S.P. y YOUNG, L.S., Fabricacion de pan, Acribia,

BECKETT, S. T, La Ciencia del chocolate, Acribia,

VARNAM, A. H., Bebidas. Tecnologia, quimica y microbiologia, Acribia,

ARTHEY, D. y ASHURST, P. R., Procesado de frutas, Acribia,

THOMPSON, A. K., Almacenamiento en atmdésferas controladas de frutas y hortalizas, Acribia,

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

alimentarios, Acribia,

Recomendacidns

Materias que continian o temario

Traballo de Fin de Grao/001G280V01991

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Quimica: Quimica/001G280V01104
Operaciéns basicas 1/001G280V01704
Operaciéns basicas 1//001G280V01705
Tecnoloxia alimentaria/001G280V01706
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Hortofruticultura

Materia Hortofruticultura

Cadigo 001G280Vv01801

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

Competencias de titulacion

Cddigo

A46

CE39.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar bases e tecnoloxias da propagacion e producién horticola,
fruticola e ornamental.

A47 CE40.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados co control de calidade de produtos
hortofruticolas.

A48 CE41.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados coa comercializacién de produtos.

A54 CE47.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados coa maquinaria para hortofruticultura
e xardinaria.

Bl CG1: Capacidade de resolucién de problemas con creatividade, iniciativa, metodoloxia e razoamento critico.

B3 CG3: Capacidade para a procura e utilizacién da normativa e regulamentacién relativa ao seu ambito de actuacion.

B4 CG4: Capacidade para desenvolver as sUas actividades, asumindo un compromiso social, ético e ambiental en

sintonia coa realidade da contorna.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion e Aprendizaxe
(*)(*) Ad6 B3

A47

A48

A54
(*)(*) Bl

B4
Contidos
Tema
Introduccién Conceptos xerais: principais cultivos, efectos solo e clima, polinizacién,
variedades..

Sistemas de cultivo Medios de cultivo

Multiplicacion 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

Fruticultura Roséaceas

Citricos

Froitos secos

Froitos vermellos

Froitas tropicais e outros

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Seminarios 7 7 14
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Saidas de estudo/practicas de campo 7 7 14
Resolucién de problemas e/ou exercicios 5 5 10
Practicas de laboratorio 8 8 16
Sesién maxistral 30 60 90
Probas de resposta curta 1 1 2
Informes/memorias de practicas 1 1 2
Estudo de casos/andlise de situaciéns 1 1 2

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

Metodoloxia docente

Descricién

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

Saidas de Saida de estudo para facilitar a aprendizaxe colaboradora dos estudantes

estudo/practicas de

campo

Resolucién de Resolucién de exercicios

problemas e/ou relacionados coa materia.

exercicios 0 alumno debe aportar soluciéns axeitadas aos problemas propostos.

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

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Sesién maxistral A atencién personalizada da profesora desenvolverase durante todas aquelas actividades
formativas presenciais. Ademais durante as horas de titoria, para aqueles estudantes, que
de forma individual ou pequeno grupo o soliciten.

Seminarios A atencién personalizada da profesora desenvolverase durante todas aquelas actividades
formativas presenciais. Ademais durante as horas de titoria, para aqueles estudantes, que
de forma individual ou pequeno grupo o soliciten.

Resolucién de problemas A atencidn personalizada da profesora desenvolverase durante todas aquelas actividades
e/ou exercicios formativas presenciais. Ademais durante as horas de titoria, para aqueles estudantes, que
de forma individual ou pequeno grupo o soliciten.

Practicas de laboratorio A atencidn personalizada da profesora desenvolverase durante todas aquelas actividades
formativas presenciais. Ademais durante as horas de titoria, para aqueles estudantes, que
de forma individual ou pequeno grupo o soliciten.

Probas Descricion
Informes/memorias de A atencidn personalizada da profesora desenvolverase durante todas aquelas actividades
practicas formativas presenciais. Ademais durante as horas de titoria, para aqueles estudantes, que

de forma individual ou pequeno grupo o soliciten.

Estudo de casos/andlise de A atencién personalizada da profesora desenvolverase durante todas aquelas actividades
situaciéns formativas presenciais. Ademais durante as horas de titoria, para aqueles estudantes, que
de forma individual ou pequeno grupo o soliciten.

Avaliacion
Descricién Cualificacién
Resolucién de problemas e/ou exercicios Resolucién de problemas que se plantexaran en grupo pequeno. 10
Probas de resposta curta A profesora plantexard exercicios e problemas que o estudante 50
deberd resolver de forma axeitada
Informes/memorias de practicas Elaboracién de un documento por alumno que recollerd as actividades 10
realizadas en practicas
Estudo de casos/andlise de situaciéns  Desefio das actividades necesarias para o cultivo de alimento de horta 30

ou froita en Galicia

Outros comentarios sobre a Avaliacion

As cualificaciéns correspondentes a resolucion de problemas, memoria de practicas e estudo de casos poderan conservarse
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para as seguintes convocatorias e o estudante asi o desexa. Tamén poden ser melloradas en convocatorias anteriores
sempre e cando non sexa necesaria a presencialidade. Os alumnos que non asistan a as actividades presencias deberan
xustificalo debidamente. Serd necesario acadar o0 60% da puntuacién na proba de resposta curta e no estudo de casos para
que estas tefian efecto aditivo.

Exames:
DiA: 28 de outubro de 2014 HORA: 16 h.
DiA: 6 de xullo de 2015 HORA: 10 h.

Fin de carreira: 22 de setembro as 10 horas.

Bibliografia. Fontes de informacion

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

- Cordeiro Budifio, X.. (1998). A nosa horta : guia para a ordenacién dos cultivos da horta familiar. Ediciéns Xerais de
Galicia.

- Grubinger, V. P. (1999). Sustainable vegetable production from start-up to market. NRAES. Ithaca (new york).

- Mainardi Fazio, F. (1995). El libro del huerto: guia préctica ilustrada para la preparacién y el cultivo. Barcelona. De
Vecchi.

- Maroto J. v. (2000). Elementos de horticultura general. Mundi-Prensa.

- Mataix ). (2007). Hortalizas y verduras en la alimentacién mediterranea. Ayuntamiento de El Ejido. Almerfa.
- Namesny Vallespir, A. (1993-1999). Post-recoleccién de hortalizas. Ed. de horticultura, (tres volimenes).

- Nuez F.y Llacer G. (coord.). (2001). La horticultura espariola. Sociedad espafiola de ciencias horticolas.

- Rice, L. W. (1997). Practical horticulture. Upper saddle river. Prentice Hall.

- Tesi, R. (2001). Medios de proteccién para la hortoflorofruticultura y el viverismo. Mundi-Prensa.

- Winch T. (2006). Growing food: a guide to food production. Springer.

Recomendacidns

Materias que continian o temario
Fitopatoloxia/001G280V01805
Ampliacion de fitotecnia/001G280V01804

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Fitotecnia/001G280vV01504
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Mellora vexetal

Materia Mellora vexetal

Cadigo 001G280Vv01802

Titulacién Grao en
Enxefaria
Agraria

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

Lingua de Castelan

imparticion  Galego

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

Competencias de titulacion

Cddigo

A49 CE42.- Capacidade para coflecer, comprender e utilizar conceptos relacionados coa xenética e mellora vexetal.

A50 CE43.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados coa enxefieria das areas verdes,
espazos deportivos e explotaciéns hortofruticolas.

A62 CE55.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados co material vexetal: producién, uso e

mantemento.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacién e Aprendizaxe

(*)(*) A49
A50
A62

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.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Practicas de laboratorio 15 15 30
Estudo de casos/analises de situacions 6 9 15
Resolucién de problemas e/ou exercicios 9 9 18
Sesién maxistral 28 56 84
Probas de resposta curta 3 0 3

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

alumnado.

Metodoloxia docente

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

Estudo de casos/analisesActividades a realizar en grupo mediano con presencialidade.

de situaciéns

Resolucién de Problemas e exercicios de mellora xenética en modalidade semipresencial
problemas efou

exercicios

Sesion maxistral Sesidns de teoria onde se explican os contidos propios da materia

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricién

Sesion maxistral A atencidn personalizada realizarase tanto nas sesidns presenciais coma nas
titorias

Practicas de laboratorio A atencién personalizada realizarase tanto nas sesidns presenciais coma nas
titorias

Estudo de casos/andlises de situaciéns A atencién personalizada realizarase tanto nas sesiéns presenciais coma nas
titorias

Resolucidn de problemas e/ou exercicios A atencién personalizada realizarase tanto nas sesidns presenciais coma nas
titorias

Probas Descricion

Probas de resposta curta A atencién personalizada realizarase tanto nas sesidns presenciais coma nas
titorias

Avaliacion

Descricién Cualificacién

Practicas de laboratorio memoria das actividades realizadas, asistencia e actitude. 10

Estudo de casos/analises de situacions Andlise de casos practicos 25

Resolucién de problemas e/ou exerciciosProblemas de mellora xenética 5

Probas de resposta curta Casos practicos e preguntas de teoria no exame 60

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Para poder superar a materia serd necesario, como minimo, obter o 50% da calificacién en cada unha das probas. Con
respecto a segunda convocatoria e posteriores as calificaciéns correspondentes a practicas de laboratorio e o estudo de
casos/analises de situaciéns poden conservarse a criterio do profesor.

Os alumnos que non poidan asistir as sesidns presenciais deberan xustificalo debidamente. As actividades presenciais
obrigatorias avaliaranse, nestes casos, con actividades complementarias a acordar co profesor responsable.

Exames:
DiA: 28 de maio de 2015 HORA: 10 h.
DiA: 15 de xullo de 2015 HORA: 10 h.

Fin de carreira: 24 de setembro as 16 horas.

Bibliografia. Fontes de informacion

- Eng-Chong Pua, Michael R. Davey, ed. (2010). Plant developmental biology: biotechnological perspectives. Heidelberg :
Springer, cop.

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

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

- Nuez, J. M2 Carrillo, R. Lozano (2002). Gendmica y mejora vegetal. Madrid : Mundi Prensa, D.L.

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Jardineria

Materia Jardineria

Cédigo 001G280Vv01803

Titulacién Grado en
Ingenieria Agraria

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

Lingua de Castellano

imparticién

Departamento Biologia vegetal y ciencias del suelo

Coordinador/a de Sa Otero, Maria Pilar

Profesorado  de Sé& Otero, Maria Pilar

Correo-e saa@uvigo.es

Web

Descricién Los conocimientos sobre jardineria permiten participar en el disefio del espacio que habitamos. La asignatura
xeral amplia una cultura general que ensefia nuevas formas de proyectar con distintos elementos. Aportara al

estudiante sensibilidad y conocimiento para apreciar y valorar con sentido critico los jardines y espacios
publicos.

Competencias de titulacion

Cadigo

Al6 CE9.- Conocimiento de las bases y fundamentos biolégicos del dmbito vegetal y animal en la ingenieria.

A18 CE11.- Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de identificacidén y caracterizacién de especies
vegetales.

A50 CE43.- Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la ingenieria de las areas verdes,
espacios deportivos y explotaciones hortofruticolas.

A51 CE44.- Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la obra civil, instalaciones e
infraestructuras de las zonas verdes y dreas protegidas.

A53 CE46.- Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con riego y drenajes.

A54  CEA47.- Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la maquinaria para
hortofruticultura y jardineria.

A56 CE49.- Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la legislacién y gestién
medioambiental.

A61 CE54.- Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con erosion.

A67 CE60.- Capacidad para conocer, comprender y utilizar herramientas especificas de disefio y expresién grafica.

A70 CE63.- Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con proyectos y planes de
mantenimiento de zonas verdes.

A73 CE66.- Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con gestion y planificacion de
proyectos y obras.

Bl CG1: Capacidad de resolucién de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico.

B3 CG3: Capacidad para la busqueda y utilizacién de la normativa y reglamentacién relativa a su ambito de actuacion.

B4 CG4: Capacidad para desarrollar sus actividades, asumiendo un compromiso social, ético y ambiental en sintonia con
la realidad del entorno.

B5 CG5: Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
El alumno conocerd cual es el cometido del campo profesional de la jardineria, cuales son los Al6
aspectos fundamentales que definen los espacios verdes, los aspectos mas significativos que Al8
forman parte de la ejecucién de un espacio verde, los requerimientos esenciales en cuanto a A51
mantenimiento de los mismos, etc. A53
A54
A56

El alumno adquirird conocimiento sobre los componentes basicos que configuran un jardin en su  A50
aspecto constructivo y de disefio. Sabra ademas hacer proyectos de ajardinamiento integrando los A51

princip

ales elementos: vegetacion, suelo y pavimentos, agua, etc. A54
A56
A61
A67
A70
A73
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El alumno sabrd valorar los distintos paisajes segun su tipologia (natural, cultural, urbano y jardin), Bl

naturaleza (publico o privado) y estilo. B3
B4
B5

Contenidos

Tema

LOS ESPACIOS VERDES. Concepto de Espacios verdes publicos y privados

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS DE LOS ESPACIOS Zonas, elementos y materiales.
AJARDINADOS

VEGETACION DEL JARDIN Y PAISAJE Conocimiento bésico de la diversidad.

Elementos a tener en cuenta en la seleccién de material.
CONSTRUCCION DE JARDINES Principios basicos del disefio de jardines

Planificacion de actividades, plantaciones, siembras, otros.
MANTENIMIENTO Actuaciones y programacion

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas de laboratorio 6 12 18
Salidas de estudio/practicas de campo 4 8 12
Estudio de casos/analisis de situaciones 2 28 30
Otros 0 0 0
Sesion magistral 30 60 90

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

Metodologias

Descricion
Practicas de laboratorio Actividades orientadas a que el alumno pueda reconocer especies ornamentales y sea capaz de
planificar el disefio de un jardin

Salidas de

estudio/practicas de

campo

Estudio de casos/analisis Criterios que permitan establecer analisis acerca de elementos presentes en jardines ya

de situaciones establecidos y sea capaz de emitir opinién sobre el paricular

Otros Aquellos alumnos que debidamente justifiquen la dispensa de presencialidad debido a
responsabilidades laborales, seran evaluados mediante un examen tradicional que abarcara todos
los contenidos de la asignatura, tanto los impartidos en la exposicién magistral como los adquiridos
a través de otras actividades. Deberdn asistir a practicas en el periodo programado

Sesién magistral Explicacién de los principales conceptos

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricién

Sesién magistral La atencién personalizada se realizara para cualquiera de las actividades
programadas.

Practicas de laboratorio La atencién personalizada se realizara para cualquiera de las actividades
programadas.

Salidas de estudio/practicas de campo La atencién personalizada se realizard para cualquiera de las actividades
programadas.

Estudio de casos/anadlisis de situaciones La atencién personalizada se realizara para cualquiera de las actividades
programadas.

Evaluacion

Descricién Cualificacién

Practicas de laboratorio Participacién activa y entrega de memoria 10

Salidas de estudio/practicas de Participacién activa y entrega de actividad. 15

campo

Estudio de casos/andlisis de Entrega de actividades 30

situaciones
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Sesion magistral Examen de contenidos 45

Aquellos alumnos que debidamente justifiquen la dispensa de presencialidad
debido a responsabilidades laborales, seradn evaluados mediante un examen
tradicional que abarcara todos los contenidos de la asignatura, tanto los
impartidos en la exposicién magistral como los adquiridos a través de otras
actividades. Deberan asistir a practicas en el periodo programado:

La realizacion de los exdmenes se llevara a cabo en las fechas siguientes:
Fin de carrera: 22-09 a 10H.

Marzo: 20 a 10H.

Julio: 7 a 10H.

Outros comentarios sobre a Avaliacion
Los alumnos no presenciales seran evaluados mediante un examen de contenidos relativos a la sesién magistral como de
los adquiridos en las demas actividades. En segunda convocatoria se aplicaran los mismos criterios que en la primera.

Fuentes de informacién

BALLESTER-OLMQS, J.F. (Ed.)., Disefo y construccion de jardines., Universitat Politécnica de Valencia.,

CANIZO, J.A. y GONZALEZ, R., Jardines. Disefo, proyecto, plantacién., Ed. Mundi Prensa,

CETUR., LES MATERIAUX DU PAYSAGE, Editions du CETUR. Bagneus. Francia,

FARIELLO, F., La arquitectura de los jardines: de la antigiiedad al siglo XX, Barcelona: Reverte,

FOUCARD, J.C., Viveros., Ed. Mundi Prensa,

LAM, G., Nuevo paisajismo urbano: landscape design USA, Barcelona: Links International.,

MORRIS, A. y EDWIN ., Historia de la forma urbana. Desde sus origenes hasta la Revolucién Industrial, Espafia:
Gustavo Gili.,

ORTA, S., La empresa de jardineria y paisajismo; conservacion de espacios verdes, Ed. Mundi,

PAEZ DE LA CADENA, F., Historia de los estilos en jardineria, Madrid: AKAL.,

SARANDESES MARTINEZ, J., HERRERO MOLINA, M. y MEDINA MURO, Guia de diseio urbano. Madrid, Ministerio de
Fomento Centro de Publicaciones.,

VILLALVA, S, Plagas y enfermedades de jardines., Ed. Mundi Presa,,

Recomendaciones

Materias que contintian o temario
Ampliacién de fitotecnia/001G280V01804
Hortofruticultura/001G280v01801

Outros comentarios
Seria muy interesante que el alumno tuviese conocimientos acerca del contenido de esta materia
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Ampliacién de fitotecnia

Materia Ampliacién de
fitotecnia

Cadigo 001G280V01804

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 Garcia Queijeiro, José Manuel

Profesorado  Garcia Queijeiro, José Manuel
Paradelo Nufiez, Remigio

Correo-e jgarcia@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 produccion y la calidad de las cosechas

Competencias de titulacion

Cddigo

A7 CG12: Capacidade para a direccién e xestién de toda clase de industrias agroalimentarias, explotaciéns agricolas e
gandeiras, espazos verdes urbanos e/ou rurais, e areas deportivas publicas ou privadas, con cofiecemento das novas
tecnoloxias, os procesos de calidade, trazabilidade e certificacién e as técnicas de mercadotecnia e comercializacién
de produtos alimentarios e plantas cultivadas.

A19 CE12.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios das bases da producién vexetal, os sistemas de
producién, de proteccién e de explotacion.

A20 CE13.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios das aplicaciéns da biotecnoloxia na enxefiaria
agricola.

A32 CE25.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios da transferencia de tecnoloxia, entender,
interpretar, comunicar e adoptar 0s avances no campo agrario.

A46 CE39.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar bases e tecnoloxias da propagacién e producién horticola,
fruticola e ornamental.

A49 CE42.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados coa xenética e mellora vexetal.

A54  CE47.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados coa maquinaria para hortofruticultura
e xardinaria.

A57 CE50.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar principios de desenvolvemento sostible.

A61 CE54.- Capacidade para coflecer, comprender e utilizar conceptos relacionados coa erosion.

A62 CE55.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados co material vexetal: producién, uso e
mantemento.

A74 CE67.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados con sistemas de producién e
explotacion agraria.

A75 CE68.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados coa proteccién de cultivos contra
pragas e enfermidades.

A76 CE69.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar tecnoloxias e sistemas de cultivo de especies herbaceas.

A77 CE70.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados con agroenerxética.

A78 CE71.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados con maquinaria agricola.

A82 CE75.- Capacidad para conocer y comprender la relacién causa efecto de los elementos climéticos sobre los seres
vivos y su respuesta fenoldgica.

A88 CE81.- Manejar los conceptos y la terminologia propios o especificos del dmbito y comprender la proyeccién social-
profesional de los Ingenieros Técnicos Agricolas.

Bl CG1: Capacidade de resolucion de problemas con creatividade, iniciativa, metodoloxia e razoamento critico.

B2 CG2: Capacidade de liderado, comunicacion e transmisién de cofiecementos, habilidades e destrezas nos ambitos
sociais de actuacion.

B4 CG4: Capacidade para desenvolver as stas actividades, asumindo un compromiso social, ético e ambiental en
sintonia coa realidade da contorna.

B5 CG5: Capacidade para o traballo en equipos multidisciplinares e multiculturais.

Competencias de materia
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Resultados previstos na materia

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

CG12 A7 B1
CE12 Al9 B2
CE 13 A20 B4
CE 67 A32 B5
CE 68 A46
CE 69 A49
CE71 A54
CE 81 A57

A61

A62

A74

A75

A76

A77

A78

A82

A88
Contidos
Tema

TEMA 1. SISTEMAS AGRICOLAS E AGRICULTURA

1.1. Introduccién os sistemas agricolas

1.2. Caracteristicas dos sistemas agricolas

1.3. Xestion dos sistemas agricolas

1.4. Tipos de sistemas agricolas

1.5. Alimentacién e agricultura

1.7. O estado da agricultura mundial e desafios futuros

TEMA 2. A TOMA DE DECISIONS NA AGRICULTURA?2.1. Niveis de decisién

2.2. Fontes de informacién para a toma de decisidéns na explotacién
agricola
2.3. Obxectivos técnico-econdmicos das explotacions

TEMA 3. FACTORES QUE INFLUEN NO
RENDMENTO DOS CULTIVOS

3.1. Os procesos vitais basicos: absorcidn, transpiracion, fotosintese,
respiracion

3.2. Substancias e drganos de reserva

3.3. Concepto e medida da Produtividade.

3.4. Niveis actuais de rendemento.

3.5. Factores que influen na produtividade.

3.6. Limites a produtividade agricola.

3.7. Mejora de la productividad y del rendimiento.

4.1. Domesticacién i escolma

4.2. Variabilidade e mellora xenética.

4.3. Etapas do ciclo produtivo.

4.4, Estrés de origen bioléxico e proteccién dos cultivos.

4.5. Posibilidades das novas tecnoloxias na mellora da productividad e a
calidade.

4.6. Organismos xenéticamente modificados

TEMA 5. LABORES E CONSERVACION DOS SOLOS.

6.1. Obxectivos dos labores

6.2. Influencia do contido de auga do solo nos labores
6.3. Labores convencionais

6.4. Endurecementos e solas de labor

6.5. Erosion

6.7. Labores de conservacién

6.8. Sen labores

TEMA 6. OUTRAS FORMAS DE AGRICULTURA

6.1. Agricultura extensiva e intensiva

6.2. Formas de intensificacién agricola

6.3. Agricultura Ecoléxica, Bio e Biodindmica
6.4. Agroecoloxia

6.5. Sistemas Agroforestais

6.6. Agricultura urbana.

6.7. Agricultura de precisién.

TEMA 7. RELACIONS ENTRE A AGRICULTURA E O
AMBIENTE

7.1. Seguridade alimentaria

7.2. Estragando os recursos naturais

7.3. Efectos dos regadios no ambiente

7.4. Esgotamento dos recursos enerxéticos e minerais. Cultivos
enerxéticos

7.5. Relacidns entre a agricultura e o quentamento global

7.6. Agricultura, emisién de GEl e trampas do carbono
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Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion maxistral 30 15 45
Seminarios 12 42 54
Saidas de estudo/practicas de campo 6 0 6
Practicas de laboratorio 12 0 12
Debates 5 5 10
Estudo de casos/analises de situaciéns 5 10 15
Informes/memorias de practicas 0 5 5
Probas de tipo test 0 3 3

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

Metodoloxia docente
Descricién

Sesion maxistral A explanacién dos contidos dos diferentes temas farase coa axuda de presentacidns de power
point. Os alumnos poderan ollar os contidos ampliados na paxina do programa tema
correspondente a materia.

Seminarios Neles trataranse tanto aspectos tedricos como aplicados relacionados cos principais problemas que
afectan os sistemas agricolas mas importantes de Galicia e de fora da nosa Comunidade. Como
p.ex., os efectos das modificaciéns de la PAC: sectores afectados, influencia sobre a continuidade
das explotacidns, etc

Saidas de Farase unha viaxe as comarcas da Limia e o Ribeiro para cofiecer in situ os problemas dos cultivos
estudo/practicas de mais importantes (pataca e vide) de la provincia y entrevistarse con produtores e técnicos agricolas
campo para afondar e cofiecer de primeira man os problemas que tefien os diferentes sistemas agricolas

Practicas de laboratorio Cultivo de plantas de interese agricola no invernadoiro: establecemento dun sementeiro; taxa de
emerxencia. Influencia de las condiciones ambientales sobre la evolucién poscosecha de diferentes
productos agricolas
Potencial hidrico das follas
Erosion e estabilidade estructural en diferentes solos

Debates Directamente relacionado ca metodoloxia Estudo de casos/analises de situacidns, tratase de
debatir sobre as vantaxes e dasavantaxes das diferentes alternativas e de fomentar o anélise
critico das diferentes opcidns. Esas opcions seran defendidas por diferentes grupos e toda a clase
votard a consistencia dos argumentos empregados por cada grupo e a calidade do seu papel no

debate
Estudo de casos/andlisesAnalizaranse problemas de actualidade relacionados ca tematica da asignatura e os alumnos
de situaciéns deberan facer informes sinxelos identificando as razéns a favor e en contra das diversas posturas e

un balance global da sua posicién fronte o problema abordado

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Seminarios Durante o curso os alumnos poden acudir as titorias a platexar calquera ddbida que poidan ter.
Durante la preparacién de los trabajos de seminarios e os debates estén previstas sesiéns
especificas para que os alumnos comenten e revisen cos profesores o planteamento dos
traballos, os avances no seu desenvolvemento e 0s aspectos mais salientables que se incluiran
na memoria final.

Saldas de Durante o curso os alumnos poden acudir as titorias a platexar calquera ddbida que poidan ter.
estudo/practicas de Durante la preparacién de los trabajos de seminarios e os debates estén previstas sesiéns
campo especificas para que os alumnos comenten e revisen cos profesores o planteamento dos

traballos, os avances no seu desenvolvemento e os aspectos mais salientables que se incluirdn
na memoria final.

Practicas de laboratorio Durante o curso os alumnos poden acudir as titorias a platexar calquera ddbida que poidan ter.
Durante la preparacién de los trabajos de seminarios e os debates estdn previstas sesiéns
especificas para que os alumnos comenten e revisen cos profesores o planteamento dos
traballos, os avances no seu desenvolvemento e os aspectos mais salientables que se incluirdn
na memoria final.

Debates Durante o curso os alumnos poden acudir as titorias a platexar calquera ddbida que poidan ter.
Durante la preparacién de los trabajos de seminarios e os debates estén previstas sesiéns
especificas para que os alumnos comenten e revisen cos profesores o planteamento dos
traballos, os avances no seu desenvolvemento e os aspectos mais salientables que se incluirdn
na memoria final.
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Estudo de casos/analises Durante o curso os alumnos poden acudir as titorias a platexar calquera dibida que poidan ter.

de situaciéns Durante la preparacién de los trabajos de seminarios e os debates estan previstas sesiéns
especificas para que os alumnos comenten e revisen cos profesores o planteamento dos
traballos, os avances no seu desenvolvemento e os aspectos mais salientables que se incluirdn
na memoria final.

Probas Descricion

Informes/memorias de  Durante o curso os alumnos poden acudir as titorias a platexar calquera dubida que poidan ter.

practicas Durante la preparacién de los trabajos de seminarios e os debates estan previstas sesiéns
especificas para que os alumnos comenten e revisen cos profesores o planteamento dos
traballos, os avances no seu desenvolvemento e 0s aspectos mais salientables que se incluiran
na memoria final.

Probas de tipo test Durante o curso os alumnos poden acudir as titorias a platexar calquera ddbida que poidan ter.
Durante la preparacién de los trabajos de seminarios e os debates estan previstas sesiéns
especificas para que os alumnos comenten e revisen cos profesores o planteamento dos
traballos, os avances no seu desenvolvemento e os aspectos mais salientables que se incluirdn
na memoria final.

Avaliacion

Descricién Cualificacion
Sesién maxistral 0 rematar a exposicion de cada tema abrirase un cuestionario na péaxina 15
correspondente a materia na Plataforma TEMA. As respostas a eses cuestionarios
(probas de resposta curta) aportardn un 30% a nota final
Seminarios A participacion activa nos seminarios aportard un 15% a nota final. A avaliacién 15
farase consonte o recollido nas ribricas que tamén se publicitardn na paxina da
asignatura dentro da Plataforma TEMA

Saidas de estudo/practicas Los alumnos terdn que entregar unha libreta con un resume dos principais aspectos 5
de campo abordados nas salidas. A puntuacidn axustarase o previsto nas Rubricas que se

publicardn na paxina da materia na plataforma TEMA
Practicas de laboratorio O rigor a hora de realizalos traballos encomendados, sera -coa participacién activa e 15

a capacidade de planificacién- os principais aspectos a valorar cando se xulge o
desempefio dos alumnos nesta actividade. Eses aspectos aportaran un 15% a
puntuacion final, que se completard con outro 5% en funcién da calidad das
memorias de practicas
Debates A participacién activa nos debates aportard un 10% a nota final. A avaliacién 15
realizardse atendendo o recollido nas rubricas que se publicitardn na paxina da
asignatura dentro da Plataforma TEMA

Estudo de casos/analises A avaliacién realizarase atendendo o recollido nas ribricas que se publicitaran na 15
de situaciéns paxina da asignatura dentro da Plataforma TEMA
Informes/memorias de Os alumnos terdn que entregar unha libreta, con un resume das metodologias e os 5
practicas resultados logrados nas practicas de laboratorio.
Probas de tipo test O rematar a exposicion de cada tema (sesién magistral) abrirase un cuestionario na 15

paxina da materia na Plataforma TEMA. As respostas de eses cuestionarios contaran
un 30% na nota final

Outros comentarios sobre a Avaliacion

NON PRESENCIAIS: Os alumnos que non poidan asistir con regularidade por motivos laborais terén a oportunidade de
substituir o traballo inluido nas practicas de laboratorio, seminarios, debates e saidas de estudos por traballos teorico-
practicos sobre tematicas relacionadas cos contidos que figuran no programa da materia e que se escolleran tendo en conta
as circunstancias persoais do alumno.

SEGUNDA CONVOCATORIA: A avaliaciéon sera continua, de xeito que as puntuacidns acadadas nas diversas metodoloxia
previstas irase acumulando e mantense para a segunda convocatoria por unha Unica vez, sempre gue se acade o0 minimo
dun 35% sobre 100 nesa avaliacion continua. Nese caso a nota da avaliacién continua sumase a que acaden no exame
correspondente a segunda convocatoria, de forma que a nota final da segunda convocatoria obterase do seguinte xeito:

Nota final segunda convocatoria= (10x(nota avaliacién continua + nota examen segunda convocatoria))/Nota avaliacién
continua+nota exame segunda convocatoria).

Ejemplo: Nota avaliacién continua: 40%

Nota exame segunda convocatoria: 45%

Nota final segunda convocatoria= (10X(40+45))/(40+100)=6,07
DATAS EXAMES CURSO 2014/15
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Fin de carreira: 25 septembro de 2014 as 10 horas
12 Edicién: 13 de xaneiro as 16 horas

22 Edicién: 13 xullo as 10 horas

Bibliografia. Fontes de informacion

VILLALOBOS, FJ., et al., FITOTECNIA, 22,

GLIESSMAN, S.R., Agroecology: ecological processes in sustainable agriculture, 12,
Carbonneau, A; Deloire, A; Jaillard, B., La vigne. Physiologie, terroir, culture, 12,
Prévost P., Les bases de I'agriculture, 32,

Soltner D., Les bases de la production vegetale Tomo Il. El clima, 78,

Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Bioclimatoloxia/001G280V01302
Boténica/001G280vV01401

Fitopatoloxia/001G280v01805

Fitotecnia/001G280vV01504

Mellora vexetal/001G280v01802
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Degradacidn e recuperacion de solos

Materia Degradacién e
recuperacion de
solos

Codigo 001G280V01807

Titulacién Grao en

Enxefaria Agraria

Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 1c

Lingua de Galego

imparticiéon

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Coordinador/a Blas Varela, Maria Esther de

Profesorado  Blas Varela, Maria Esther de

Cutillas Barreiro, Laura

Correo-e eblas@uvigo.es

Web

Descricién
xeral

Competencias de titulacion

Cddigo

Al CG6: Cofiecemento en materias basicas, cientificas e tecnoléxicas que permitan unha aprendizaxe continua, asi como
unha capacidade de adaptacién a novas situaciéons ou contornas cambiantes.

A45 CE38.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados coa xestién e aproveitamento de

residuos agroindustriais.

A57 CE50.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar principios de desenvolvemento sostible.

A61 CE54.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados coa erosion.

A64 CE57.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados co medio fisico e o cambio climatico.

Bl CG1: Capacidade de resolucién de problemas con creatividade, iniciativa, metodoloxia e razoamento critico.

B2 CG2: Capacidade de liderado, comunicacidn e transmisién de cofiecementos, habilidades e destrezas nos &mbitos

sociais de actuacion.

B4 CG4: Capacidade para desenvolver as sUas actividades, asumindo un compromiso social, ético e ambiental en

sintonia coa realidade da contorna.

B5 CG5: Capacidade para o traballo en equipos multidisciplinares e multiculturais.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

(*)(*) Al
A45
A57
A6l
A64
(*)(%) Bl
B2
B4
B5
Contidos
Tema

Tema 1 INTRODUCCION OS PROCESOS DE
DEGRADACION DO SOLO

0 solo como recurso natural ameazado. Funciéns do solo. Concepto de
degradacion do solo. Tipos de degradacion.

Tema 2 DEGRADACION FISICA DO SOLO

Degradacién fisica do solo. Degradacién da estrutura do solo.
Compactacion de solos. Formacién de codias superficiais. Propiedades
eddficas afectadas pola degradacion fisica do solo. Conservacion e
recuperacion da fertilidade fisica do solo.

Tema 3 EROSION DO SOLO

Conceptos xerais. Distribucién xeografica da erosién. Perda tolerable de
solo.

Tema 4 EROSION HIDRICA

Definicién. Procesos erosivos. Formas de erosién hidrica. Danos da
erosién. Factores que controlan a erosidn hidrica: climaticos, edaficos,
topogréficos, cuberta vexetal.
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Tema 5 METODOS DE ESTIMACION DA EROSION Métodos cualitativos. Métodos cuantitativos de estimacién directa.

HIDRICA Modelos de predicidén da erosién do solo: a ecuacién universal de perda de
solo (USLE) e as suas modificaciéns. Outros modelos de predicccién da
erosion.

Tema 6 TECNICAS DE CONSERVACION FRONTE A Principios basicos. Técnicas agrondmicas. Técnicas de manejo. Técnicas

EROSION HIDRICA mecanicas.

Tema 7 DEGRADACION BIOLOXICA DO SOLO Materia organica no solo: degradacién e control. Procesos de degradacién
bioléxica. Influencia do manexo do solo sobre a cantidade e calidade da
materia organica. Papel do solo no cambio climatico. O solo como emisor
de gases de efecto invernadoiro. Secuestro de carbono polo solo.

Tema 8 ACIDIFICACION DO SOLO Solos acedos. Causas da acidificacién. Efectos sobre o solo. Identificacién
e valoracion da acidificacién. Correccién do acedume.

Tema 9 SALINIZACION E SODIFICACION DO SOLO Solos salinos e sédicos. Regas con augas salinas. Técnicas de
identificacién, prevencién e recuperacién de solos salinizados

Tema 10 ORIXE E NATUREZA DOS Definicién de contaminante, clasificacién dos contaminantes. Tipos de

CONTAMINANTES NO SOLO contaminacién segundo as caracteristicas da fonte. Contaminacién
puntual e difusa

Tema 11 CONTAMINACION DE ORIXE AGRARIA  Contaminacién difusa por fertilizacion excesiva. Eutrofizacién das aguas.
Contaminacién por fitosanitarios.

Tema 12 CONTAMINACION POR METAIS PESADOS Concepto de metal pesado. Orixe e dindmica dos metais pesados no solo.
Evaluacion del risco ambiental en solos e plantas

Tema 13 TECNOLOXIAS APLICABLES A Técnicas de recuperacion [Jex situ[] e [Jin situ[]. Técnicas electrocinéticas.

RECUPERACION DE SOLOS CONTAMINADOS Fitotecnoloxias. Técnicas de biorrecuperacion.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion maxistral 15 30 45
Seminarios 15 30 45
Presentacidns/exposicions 2 12 14
Practicas de laboratorio 15 30 45
Probas de tipo test 1 0 1

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

Metodoloxia docente

Descricién

Sesién maxistral Consistiran na presentacién na aula dos conceptos fundamentais da materia e no
desenvolvemento dos contidos propostos. A devandita explicacién apoiarase en recursos
audiovisuais e na lectura e discusién de artigos de actualidade co fin de estimular a participacién do
alumnado e fomentar o seu espiritu critico.

Seminarios Traballaranse, de modo individualizado ou en grupos, contidos propios da materia. Plantexaranse
diferentes temas que se analizardn polo mildo as stas causas e algunas posibles vias de solucién.
Nos seminarios buscarase fomentar o espirito critico do alumno con debates dirixidos polo profesor
sobre temas
polémicos e de actualidade.

Presentaciéns/exposicionOs alumnos elixirdn un tema de entre os ofertados polo profesor. Esto levarase a cabo en grupos de

S 2-3 alumnos/as. As exposicions dos traballos prepararanse co apoio do profesor e despois da
presentacién establecerase un debate.

Practicas de laboratorio Analizaranse no laboratorio diferentes pardmetros dun solo de mina e dun solo de mina recuperado.
Incidirase tanto nos problemas orixinados polo seu contido en diferentes elementos como na
evolucién do proceso de recuperacion.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Seminarios O profesor ou profesores atenderan as posibles dubidas e conflictos, sempre remarcando os
aspectos mais relevantes que lle permitan adquirir as competencias especificas da materia. As
memorias ou informes das practicas e seminarios seran elaboradas co consello continuo dos
profesores responsables. Os alumnos poderan asistir a tutorias presencialmente no despacho
do profesor ou por via electrénica a través da plataforma da materia en FAITIC.

Practicas de laboratorio O profesor ou profesores atenderdn as posibles dubidas e conflictos, sempre remarcando os
aspectos mais relevantes que lle permitan adquirir as competencias especificas da materia. As
memorias ou informes das practicas e seminarios seran elaboradas co consello continuo dos
profesores responsables. Os alumnos poderdan asistir a tutorias presencialmente no despacho
do profesor ou por via electrénica a través da plataforma da materia en FAITIC.
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Presentacidns/exposiciéns O profesor ou profesores atenderan as posibles dubidas e conflictos, sempre remarcando os
aspectos mais relevantes que lle permitan adquirir as competencias especificas da materia. As
memorias ou informes das practicas e seminarios seran elaboradas co consello continuo dos
profesores responsables. Os alumnos poderdn asistir a tutorias presencialmente no despacho
do profesor ou por via electrénica a través da plataforma da materia en FAITIC.

Probas Descricion

Probas de tipo test O profesor ou profesores atenderan as posibles dubidas e conflictos, sempre remarcando os
aspectos mais relevantes que lle permitan adquirir as competencias especificas da materia. As
memorias ou informes das practicas e seminarios seran elaboradas co consello continuo dos
profesores responsables. Os alumnos poderdn asistir a tutorias presencialmente no despacho
do profesor ou por via electrénica a través da plataforma da materia en FAITIC.

Avaliacion
Descricién Cualificacién
Sesion maxistral A valoracién dos coflecementos adquiridos ao longo do curso realizarase mediante a 0
realizaciéon dunha proba final que podera ser de tipo test ou de resposta curta
Seminarios Avaliarase a asistencia e participacién nos seminarios mediante a realizacion de 25

probas especificas para cada un deles.
Valorarase a capacidade do alumno para analizar as diferentes caras dun mesmo
problema e de formular propostas e solucidns practicas e enxefiosas.
Valorarase o espirito critico e a actitude respectuosa e positiva do alumno & hora de
debater as cuestions que poidan resultar polémicas.
Presentacidns/exposicidnsValorarase a claridade de conceptos, a organizacién do tema, a calidade e 25
orixinalidade da presentacién ppt., a claridade da exposicién oral, a coordinacién do
grupo e o control do tempo.
Practicas de laboratorio  Prestarase especial atencién & explicacién dos fundamentos da practica e & 25
interpretacién do significado dos resultados obtidos.

A asistencia as practicas é obrigatoria
Probas de tipo test Valoraranse os cofiecementos adquiridos, a capacidade de relacionalos entre si e a 25
comprensién do seu significado practico.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

As probas de avaliacion teran lugar nas seguintes datas:
Fin de carreira: 24 de septembro as 10h.

12 edicién: 14 de xaneiro as 10h.

22 edicion: 6 de xullo s 10h.

A proba final é eliminatoria e serad necesario alcanzar o 50% da nota para poder aprobar a materia. Unha vez superada esta
proba sumaranselle as demais puntuaciéns. As puntuaciéns das demais actividades terdn validez ao longo de cada curso
académico e seran sumadas & da proba final, tanto na convocatoria oficial coma na extraordinaria.

Os alumnos que, por motivos previamente xustificados, non puidesen asistir a clases deberan realizar o mesmo exame final
gue os seus compafieiros e unha serie de actividades complementarias, pactadas previamente coa profesora da materia,
tendo en conta as peculiaridades do alumno.

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

HUDSON, N., 1982. Conservacion del suelo. Ed. Reverté, S.A. Barcelona. HUDSON, N., 1982. Conservacién del suelo. Ed.
Reverté, S.A. Barcelona.

KIRKBY, M.G. Y MORGAN, R.P.C., 1984. Erosién de suelos. Ed. Limusa, México.

PORTA, J., LOPEZ ACEVEDO, M. ; POCH, R.M. 2014. Edafologia: uso y proteccién de suelos. Ed. Mundiprensa. Madrid.
Complementarias

AGASSI, M. (1996). Soil erosion, conservation and rehabilitation. M. Dekker. New York.

EWEIS, J.B. ERGAS, S.J. CHANG, D.P.Y. SCHROEDER, E.D. 2001. Principios de biorecuperacién, McGraw-Hill.
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FAQ, 1997. Medicién sobre el terreno de la erosién del suelo y de la escorrentia. Roma

MAGISTER HAFNER, M., 1990. Conservacién de suelos. Tomos 1 y 2: Erosién del suelo. Medidas de conservacién. ETSIA.
Universidad Politécnica de Madrid.

OLSON, G.W. 1981. Soils and the Environment: A Guide to Soil Surveys and Their Applications Chapman & Hall.
la Tierra. Ed. Mundi-Prensa, Madrid.

TRAGSA, 2003. La ingenieria en los procesos de desertificacién. Ed. Mundi-Prensa. Madrid.

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Practicas Externas

Materia Practicas
Externas

Cédigo 001G280Vv01901

Titulacién Grado en
Ingenieria Agraria

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

Lingua de Castellano

imparticién

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Rial Otero, Raquel

Profesorado  Rial Otero, Raquel

Correo-e ragquelrial@uvigo.es

Web

Descricién Realizacién de practicas en un entorno laboral y profesional real relacionado con alguno de los &mbitos de la
xeral ingenierfa agraria, orientadas a completar y reforzar las competencias adquiridas en el Grado.

Competencias de titulacion

Cddigo

A6

CG11: Capacidad para la redaccién y firma de estudios de desarrollo rural, de impacto ambiental y de gestién de
residuos de las industrias, explotaciones agricolas y ganaderas, y espacios relacionados con la jardineria y el
paisajismo.

A7 CG12: Capacidad para la direccién y gestion de toda clase de industrias agroalimentarias, explotaciones agricolas y
ganaderas, espacios verdes urbanos y/o rurales, y areas deportivas publicas o privadas, con conocimiento de las
nuevas tecnologias, los procesos de calidad, trazabilidad y certificacién y las técnicas de marketing y
comercializacién de productos alimentarios y plantas cultivadas.

A8 CE1.- Capacidad para la resolucion de los problemas matematicos que puedan plantearse en la ingenieria.

Al12 CE5.- Conocimientos bdsicos de quimica general, quimica organica y quimica inorganica y sus aplicaciones a la
ingenierfa.

A13 CE6.- Comprension y dominio de los conceptos basicos sobre las leyes generales de la mecanica, termodinédmica,
campos y ondas, electromagnetismo y su aplicacién para la resolucién de problemas propios de la ingenieria

Al4 CE7.- Conocimientos basicos de geologia y morfologia del terreno y su aplicacién e problemas relacionados con la
ingenieria.

A15 CEB8.- Conocimientos bésicos de climatologia.

Al6 CE9.- Conocimiento de las bases y fundamentos biolégicos del dmbito vegetal y animal en la ingenieria.

Al7 CE10.- Conocimiento adecuado del concepto de empresa, marco institucional y juridico de la empresa. Organizacién y
gestién de empresas.

A18 CE11.- Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de identificacidén y caracterizacién de especies
vegetales.

A19 CE12.- Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de las bases de la produccién vegetal, los
sistemas de produccién, de proteccién y de explotacion.

A20 CE13.- Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de las aplicaciones de la biotecnologia en la
ingenierfa agricola.

Bl CG1: Capacidad de resolucién de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico.

B2 CG2: Capacidad de liderazgo, comunicacién y transmisién de conocimientos, habilidades y destrezas en los dmbitos
sociales de actuacién.

B5 CG5: Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion e Aprendizaxe

(*)(4)

A6

A7

A8

Al2

Al3

Al4

Al5

Al6

Al7

Al8

Al9

A20

Bl
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() B2

(*)*) B5

Contenidos

Tema

La asignatura no es una materia al uso. Las Los objetivos de las préacticas en empresas son, entre otros, permitir al
practicas académicas externas facilitardn a los  estudiante:

estudiantes el primer contacto con lo que 0 Conocer la realidad laboral de las empresas.

presumiblemente sera su futuro entorno laboral. [J Aplicar en la practica real de una empresa los conocimientos adquiridos
Estas practicas ofrecen al alumno la posibilidad  durante sus estudios.

de completar su formacién académica y adquirir [J Adquirir las capacidades técnicas (saber hacer), interpersonales (saber
una experiencia profesional a través de la estar) y de pensamiento (saber ser), que le capaciten para enfrentarse al
realizacién de practicas en empresas o mundo laboral con mayores garantias de éxito

instituciones de caracter publico o privado.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas externas 120 0 120
Informes/memorias de practicas externas o 0 30 30

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

Metodologias

Descricién

Practicas externas El alumno, durante las 120 horas presenciales en la empresa/entidad receptora, observara los
procesos productivos/actividad laboral desarrollada en la empresa pasando, con posterioridad, a
participar activamente en los mismos como un miembro mas de la empresa.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicas externas Durante la realizacion de las practicas externas, el alumno dispondra de la atencién permanente de un
tutor nombrado a tal fin entre el personal de la empresa receptora. Estara también un contacto
permanente con el tutor académico elegido y con el coordinador de practicas externas, que resolveran
puntualmente cualquier duda o problema que se plantee. Finalizada la estancia, el alumno deberd
presentar una memoria donde se describan las actividades realizadas durante la estancia en la

empresa.
Evaluacion

Descricién Cualificacién
Practicas externas Una vez finalizadas las practicas presenciales, el tutor de la empresa elaborara un 50

informe en el que evaluara tanto la actitud del alumno durante las practicas

(puntualidad, motivacion, interés, inquietud), asi como los progresos mostrados

(capacidad de aprendizaje, formacién adquirida durante la practica, facilidad de

adaptacion) y la capacidad de interaccién con superiores, compafieros y

subordinados.
Informes/memorias de Al finalizar la etapa presencial, el alumno debe elaborar una memoria de practicas en 50
practicas externas o la que describird la empresa/entidad en la que ha realizado sus practicas, las tareas y
practicum trabajos desarrollados en la misma, los conocimientos adquiridos durante esta etapa 'y

su relacion con la adquisién de competencias propias de la titulaciéon. Esta memoria
serd evaluada por el tutor académico del alumno.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Fuentes de informacion

La fuentes de informacién son aquellas donde se hallen contenidos los cuerpos doctrinales de los procesos que se aplican en
la industria receptora. A tal fin se recomienda la bibliografia propuesta en las materias "Biologia", "Edafologia",
"Fitopatologia", "Quimica Agricola", "Ciencia y Tecnologia del Medio Ambiente", "Ampliaciéon de Tecnologia Alimentaria",
"Hortofruticultura”, "Gestén de la calidad", etc.

Recomendaciones
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Materias que se recomenda ter cursado previamente

Biologfa: Biologia/001G280V01101
Botdnica/001G280V01401

Edafologia/001G280V01303

Quimica agricola/001G280V01402
Topografia/001G280V01301

Analisis instrumental/001G280V01701

Ciencia y tecnologia del medio ambiente/001G280V01503
Fitopatologia/001G280V01805

Gestion de la calidad/001G280V01708

Gestion de residuos/001G280V01602

Ampliacién de tecnologia alimentaria/001G280V01707
Degradacién y recuperacién de suelos/001G280V01807
Hortofruticultura/001G280V01801

Mejora vegetal/001G280V01802
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Proyectos

Materia Proyectos

Cadigo 001G280V01902

Titulacién Grado en
Ingenieria Agraria

Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 4 1c

Lingua de Castellano

imparticién

Departamento Ingenieria de los materiales, mecénica aplicada y construccién
Coordinador/a Bendafa Jacome, Ricardo Javier

Profesorado  Bendafia Jacome, Ricardo Javier

Correo-e ricardojbj@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Competencias de titulacion

Cddigo

A2 CG7: Capacidad para la preparacién previa, concepcién, redaccién y firma de proyectos que tengan por objetivo la
construccién, reforma, reparacién, conservacién, demolicién, fabricacién, instalacién, montaje o explotacién de
bienes muebles o inmuebles que por su naturaleza y caracteristicas queden comprendidos en la técnica propia de la
produccién agricola y ganadera (instalaciones o edificios, explotaciones, infraestructuras y vias rurales), la industria
agroalimentaria (industrias extractivas, fermentativas, lacteas, conserveras, hortofruticolas, carnicas, pesqueras, de
salazones y, en general, cualquier otra dedicada a la elaboracién y/o transformacién, conservacién, manipulacién y
distribucién de productos alimentarios) y la jardineria y el paisajismo (espacios verdes urbanos y/o rurales [Jparques,

jardines, viveros, arbolado urbano, etc.-, instalaciones deportivas publicas o privadas y entornos sometidos a

recuperacion paisajistica).

Competencias de materia

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacién e Aprendizaxe

(*)(*)

A2

Contenidos

Tema

01.- Introduccién.

No hay subtemas.

02.- O proxecto.

No hay subtemas.

03.- Elementos participantes no proxecto

No hay subtemas.

04.- Etapas dun proxecto.

No hay subtemas.

05.- Morfoloxia do documento proxecto.

No hay subtemas.

06.- Memoria descriptiva.

No hay subtemas.

07.- Memoria xustificativa. Anexos.

No hay subtemas.

08.- Planos.

No hay subtemas.

09.- Pliego de condicidns.

No hay subtemas.

10.- Presuposto.

No hay subtemas.

11.- Lexislacion.

No hay subtemas.

12.- Programacién .

No hay subtemas.

13.- Estructuras metalicas.

No hay subtemas.

14.- Instalaciones industriales.

No hay subtemas.

15.- Estudio econdmico.

No hay subtemas.

Planificacion

Horas na aula

Horas féra da aula

Horas totais

Trabajos de aula 30 30 60
Practicas de laboratorio 15 7.5 22.5
Sesion magistral 30 37.5 67.5
Trabajos y proyectos 0 0 0

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

alumnado.

Metodologias

Descricion

Trabajos de aula

Redaccidn de proyecto
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Practicas de laboratorio Redaccién de proyecto
Sesién magistral Redaccion de proyecto

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

Sesidén magistral Seguimiento personalizado para la realizacién de los distintos documentos que componen un
proyecto de ingenieria.

Trabajos de aula Seguimiento personalizado para la realizacién de los distintos documentos que componen un

proyecto de ingenieria.

Practicas de laboratorio Seguimiento personalizado para la realizacién de los distintos documentos que componen un
proyecto de ingenieria.

Evaluacidn

Descricién Cualificacion
Trabajos de aula Realizacién de calculos para anexos 10
Practicas de laboratorioUtilizacién de software comercial para calculos de necesarios en anexos. 10
Sesion magistral Realizacién de un proyecto tipo 80

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Dada la naturaleza de la asignatura no existe fecha de examen fija. Cada alumno se examina oralmente a la entrega del
proyecto que ha realizado. Para los alumnos con responsabilidades laborales se seguird el mismo procedimiento.

Fuentes de informacion

Bendafia Jadcome Ricardo Javier. Proyectos de Ingenieria.
Pedro Gomez. Oficina Técnica, Proyectos, Direccidn y Control.

Céndido Preciado. Oficina Técnica. Teoria y Tecnologia del Proyecto.

Recomendaciones

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Calculo de estructuras/001G280V01404
Construccién e infraestructuras rurales/001G280vV01601

Paxina 44 de 46



DATOS IDENTIFICATIVOS

Traballo de Fin de Grao

Materia Traballo de Fin de
Grao

Cadigo 001G280VvV01991

Titulacién Grao en
Enxefaria Agraria

Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
12 4 2¢C

Lingua de

imparticién

Departamento Enxefaria quimica

Coordinador/a Garrote Velasco, Gil

Profesorado  Garrote Velasco, Gil

Correo-e gil@uvigo.es

Web

Descricién (*)- Realizacién de un trabajo original relacionado con alguno de los multiples ambitos del mundo laboral
xeral propios de un/a graduado/a en Ingenieria Agraria, siempre bajo la supervisidn de tutor/es asignado/s a esta

tarea.

- El trabajo fin de grado estd orientado a completar y reforzar las competencias asociadas al titulo.
- En la elaboracién y en la presentacién de la memoria del trabajo, se emplearan adecuadamente recursos

informaticos y las TIC's.

- El trabajo se presentara de forma escrita y se defendera oralmente, ante una comisién nombrada a tal

efecto.

Competencias de titulacion

Cddigo

Competencias de materia

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacién e Aprendizaxe

Contidos

Tema

(*)- Realizacién de un trabajo original relacionado
con alguno de los multiples &mbitos del mundo
laboral propios de un/a graduado/a en Ingenieria
Agraria, siempre bajo la supervisién de tutor/es
asignado/s a esta tarea.

- El trabajo fin de grado esta orientado a
completar y reforzar las competencias asociadas
al titulo.

- En la elaboracién y en la presentacién de la
memoria del trabajo, se emplearan

adecuadamente recursos informaticos y las TIC's.

- El trabajo se presentard de forma escrita y se
defendera oralmente, ante una comisién
nombrada a tal efecto.

Planificacion

Horas na aula

Horas féra da aula Horas totais

Presentaciéns/exposiciéns 0.5 12 12.5
Actividades introdutorias 7.5 0 7.5
Traballos tutelados 40 200 240
QOutros 20 20 40

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Presentaciéns/exposiciéns

Actividades introdutorias

Traballos tutelados

Outros
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Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Outros

Presentacidns/exposiciéns

Avaliacion

Descricién Cualificacién
Presentacidns/exposiciéns(*)Evaluacién mediante el seguimiento del trabajo del alumno por parte del tutor, y 100

calificacién de la memoria (presentacién y defensa) por parte de la comisién

nombrada a tal efecto, segln la normativa aprobada en Junta de Facultad.

Sistema de calificaciones: se expresard mediante calificacién final numérica de 0 a

10 segun la legislacién vigente (Real Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre; BOE

18 de septiembre)
Traballos tutelados 0

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Recomendacidns
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