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DATOS IDENTIFICATIVOS

Proxectos

Materia Proxectos

Cadigo 001G281V01701

Titulacién Grao en
Enxefaria
Agraria

Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 4 1c

Lingua de Castelan

imparticién

Departamento Enxefiaria dos materiais, mecanica aplicada e construcién

Coordinador/a Bendafa Jdcome, Ricardo Javier

Profesorado  Bendafia Jdcome, Ricardo Javier

Correo-e ricardojbj@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Competencias

Cddigo

A3

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

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

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

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

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

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

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

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

D1  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje autonomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién

e Aprendizaxe

Adquisicién de capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la ingenieria del A3 Bl (18 D1
medio rural: proyectos técnicos, toma de decisiones mediante el uso de los recursos disponibles A4 B2 C20 D3

para el trabajo en grupos multidisciplinares, transferencia de tecnologia y principios de valoracién C21 D4

de empresas agrarias y comercializacion.RA1. C22 D5
D8

Contidos

Tema

Introduccién a la ingenieria de proyectos (*)No hay subtemas.

El proyecto de ingenieria. (*)No hay subtemas.

La Direccidn y Gestién Integrada de Proyectos  (*)No hay subtemas.

Elementos participantes en un proyecto. (*)No hay subtemas.

Etapas de un proyecto. (*)No hay subtemas.

Morfologia el documento Proyecto. (*)No hay subtemas.

La Memoria Justificativa. (*)No hay subtemas.

Los Anexos. (*)No hay subtemas.

Los Planos (*)No hay subtemas.

El Pliego de Condiciones. (*)No hay subtemas.

El Presupuesto. (*)No hay subtemas.

Legislacién para la redaccion de proyectos. (*)No hay subtemas.

Normativa especifica
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Programacion y Planificacion de Proyectos. (*)No hay subtemas.
Temas Especificos de Instalaciones Industriales. Estructuras metdlicas.
Cimentaciones.
Instalaciones basicas.
- electrica
- fontaneria
- saneamiento
- aire comprimido

Estudios econémicos y de viabilidad.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Seminarios 13 30 43
Traballos tutelados 2 70 72
Sesién maxistral 13 22 35

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

Metodoloxia docente

Descricién

Seminarios Se resolveran ejercicios y cuestiones relacionadas con la materia de las aignatura y, en particular,
con el desarrollo del proyecto

Traballos tutelados Consistira en la elaboracién de un proyecto siguiendo todos los apartados que deben contener,
ayudandose de las informaciones obtenidas en las sesiones magistrales y en seminarios.

Sesién maxistral Se realizaran explicaciones sobre la documentacién aportada para el curso, con especial atencién a

los diferentes componentes de un proyecto tipo.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Sesion maxistral ~ Se aportard documentacién con ejemplos completos similares a los trabajos que el alumno debera
realizar para completar su proyecto al final del curso, guidndole en el desarrollo del mismo.

Seminarios Se aportard documentacién con ejemplos completos similares a los trabajos que el alumno deberd
realizar para completar su proyecto al final del curso, guidndole en el desarrollo del mismo.

Traballos tutelados Se procedera a hacer un seguimiento detallado del desarrollo del trabajo que el/la estudiante debe
realizar para completar su proyecto al final del curso.

Avaliacion
Descricidn Cualificacion  Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Seminarios consistird en la resolucién de problemas y ejercicios que el/la estudiante 20 A3 B2 Cl18 D3
deberd ir resolviendo durante el desarrollo del proyecto que debe realizar C20 D4
antes de finalizar el curso. RA1. C21
C22
Traballos evaluacion del documento final consistente en el desarrollo de un 20 A3 Cl18 D1
tutelados proyecto siguiendo todos los apartados que debe cubrir. RA1 A4 C20 D3
C21
C22
Sesion maxistralconsistira en la resolucién de preguntas (ortas y largas) que el/la 60 A4 Bl Cl18 D3
estudiante debera ir resolviendo a lo largo de las diferentes fases de la B2 C20 D5
realizacién proyecto que debe entregar antes de finalizar el curso. RAL. C21 D8
C22

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Datas de exames:

Fin de carreira: 26/09/2016 as 16 h
12 edici6n: 26/10/2016 as 10h

22 edicion: 05/07/2017 as 16h

En caso de erro na transcricién das datas de exames, as validas son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de
anuncios e na web do Centro
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O/a alumno/a que opte por examinarse en fin de carreira serd evaluado Gnicamente co examen (que valerd o0 100% da
nota). En caso de non asistir a dito examen, ou de non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo modo que o resto de
alumnos/as.

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

Recomendacidns

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Construcién e infraestruturas rurais/001G280V01601
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Instalacions industriais

Materia Instalacions
industriais

Cadigo 001G281V01914

Titulacién Grao en
Enxefaria Agraria

Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 1c

Lingua de Galego

imparticién

Departamento 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 desefio, e aspectos relacionados cas operaciéns basicas involucradas

Competencias

Cddigo

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

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

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

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

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

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

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

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

D1  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

RA1: Especificar as etapas involucradas no desefio dunha planta de procesado, xunto cas técnicas A5 B3 C38 D5

e procedimentos habituais para levalas a cabo C41

RA2: Ampliar o cofiecemento das operaciéns basicas empregadas nos procesos A5 B3 (38 D5
Cc41

RA3: Coriecer os principais procesos para elaboracién de produtos alimentarios. Cofiecer os A4 Bl (38 D1

residuos xerados e as suas posibilidades de aproveitamento e/ou xestion A5 C41 D3
C42 D5

RA4: Cofiecer os principais equipamentos auxiliares de que consta unha industria agroalimentaria A4 B3 C38 D5

A5

RA5: Capacidade para a preparacion previa, concepcion, redaccién e sinatura de proxectos paraa A4 Bl (C38 D1
construcidn, instalacién, supervisiéon e mantemento dunha industria agroalimentaria (industrias A5 B3 C40 D3
extractivas, fermentativas, lacteas, conserveiras, hortofruticolas, carnicas, pesqueiras, de C42 D5
salgaduras e, en xeral, calquera outra dedicada & elaboracién e/ou transformacién, conservacion,

manipulacién e distribucidn 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 - Operacidns basicas
- Integracion enerxética
Desefio e dimensionado de equipos - Equipos de bombeo de liquidos. NPSH

- Transporte de sélidos
- Axitacién e mestura
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Equipos auxiliares na industria alimentaria - Sistemas de limpeza "in situ". Desefio hixiénico. Materiais
- Caldeiras. Producién de vapor
- Refrixeracién

Estudo de procesos representativos empregando - Producién de azucre. Valorizacién da polpa residual

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

correntes residuais - Producién de cervexa. Correntes residuais: Caracterizacion e
aproveitamento
- Obtencién de oligémeros a partir de materiaias lignicelulésicos residuais
- Producién de zumes. Valorizacién do residuo sélido resultante

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion maxistral 13 31.2 44.2
Seminarios 12 40.8 52.8
Traballos tutelados 1 20 21
Presentacidns/exposiciéns 2 30 32

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

Metodoloxia docente

Descricién
Sesién maxistral Exposicién en aula dos fundamentos basicos da materia.
Seminarios Resolucién de problemas e/ou exercicios. Farase a resolucién en aula de casos tipo, e seran
propostos exercicids adiciondis para a resolucién fora de aula, con posterior entrega e avaliacién
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 compafieiros. Valorarase
S a organizacion 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 segundo os séus comentarios e preguntas realizadas.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion
Presentaciéns/exposicidns Atenderanse as dubidas e consultas feitas polo alumnado durante a exposicién

Traballos tutelados Dirixirdse a realizacién dos traballos, tanto resolvendo dubidas, suxerindo fontes de
informacion, orientando enfoque de determifiados aspectos, etc. O alumnado serd atendido
tanto de forma presencial, nos horarios de titurias, como a través da plataforma de
teledocencia como por correo electrénico

Seminarios Seguimento personalizado na resolucién e/ou analise de casos practicos 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 comunicacidn nestes casos fardse preferentemente a través da plataforma de
teledocencia da Universidade de Vigo, xunto cas titorias do profesor.

Avaliacion
Descricién Cualificaciéon Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Sesion maxistral Realizacién dun exame no que se incluirdn aspectos de toda a 40 A5 Bl C38 D1
materia, tanto tedricos como de caracter practico. Con esta B3 C40 D5
metodoloxia avaliardnse todos os resultados da aprendizaxe. C41
C42
Seminarios Resolucién auténoma, tanto en aula como fora de aula, 30 A4 B3 C38 D5
dos exercicios e estudos de casos prantexados. O alumno pode ter A5 C40
apoio/orientacion nas horas de titoria
ou a través da plataforma de teledocencia de Universidade de Vigo.
Con esta metodoloxia evaluaranse todos os resultados da
aprendizaxe
Traballos tutelados Valorarase a elaboracién do documento, tendo en conta as fontes de 15 A4 Bl D1

informacién empregadas, a informacién presentada, a sta A5 B3
organizacion e correcta redacién. Con esta metodoloxia avaliaranse
todos os resultados da aprendizaxe.
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Presentacidns/exposiciénsComo emisor: Valorarase a organizacion e sintese do material 15 A4 Bl D1
presentado, a claridade na exposicidn e a resposta as preguntas B3 D3
realizadas. Como receptor: Valorarase a participacién no turno de
preguntas despois da exposicion dos comparieiros, considerando os
comentarios/cuestions realizadas. Con esta metodoloxia avaliaranse
todos os resultados da aprendizaxe.

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, ca correspondente
ponderacién.

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

3. No caso de alumnos que non asistan presencialmente 4s metodoloxias de "Presentacidns/exposiciéns" poderdn subir
un video gravando a sUa exposicidn a plataforma de teledocencia, e posterior contestacion via chat ou mensaxe as
preguntas plantexadas polos compafieiros e polo profesor. Aternativamente poderan suplir a non asistencia
mencionada intensificando a participacién en "Traballos tutelados”, apartado éste que pasard a ter unha cualificacién
de 30% neste caso.

4. En Xullo 0 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 sta anterior cualificacién obtida na convocatoria de
Xufio. Asignaraselle a maior das cualificaciéns obtidas para cada metodoloxia nas duas convocatorias.

5. Aqueles alumnos que tendo feito menos do 30% das metodoloxias "seminarios" (Resolucién e entrega dos exercicios
propostos), "traballos tutelados" e "Presentacidns/exposiciéns" e non se presenten aos exames, a cualificacién que
obterdn sera a de "non presentado”. Nos demais casos aplicardse a cualificacién obtida seguindo as ponderaciéns e
requisitos expostos.

6. A comunicacion cos alumnos realizarase a través da plataforma de teledocencia da Universidade de Vigo.

7. Aqueles alumnos que se presenten & convocatoria "Fin de Carreira", a sUa cualificacién correspondera ca obtida no
exame, que incluird aspectos relativos a conceptos abordados nas clases expositivas, problemas e/ou exercicios
resoltos en clase, e exercicidés ou temas propostos para realizacién fora de aula e posterior entrega.

8. Datas oficidis previstas para a realizacién dos exames: 18 de Xaneiro de 2017 &s 16.00 e 7 de Xullo de 2017 &s

16.00. A data para a realizacién do exame da convotoria "Fin de Carreira" é o 27 de Setembro de 2016 as 16.00.
Ante posibles modificaciéns, comprobar as datas no taboleiro e na web do Centro.

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

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

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

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

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)

Recomendacions

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Operaciéns basicas 1/001G280V01704
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Materias que se recomenda ter cursado previamente
Introducién & enxefaria quimica/001G280vV01703
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Operacions basicas |
Materia Operaciéns
bésicas |
Cédigo 001G281V01915
Titulacién Grao en
Enxefaria Agraria
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OP 4 1c
Lingua de
imparticién
Departamento Enxefaria quimica

Coordinador/a Parajé Lifiares, Juan Carlos

Profesorado  Parajé Lifares, Juan Carlos

Correo-e jcparajo@uvigo.es

Web

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

xeral

transmision 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 matematicas, fisica
y quimica; y también formacién mas especifica en ciencias relacionadas con los alimentos y han cursado la
materia "Introduccién a la Ingenieria Quimica". Esta formacidn 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

Cadigo

Al

Que os estudantes demostren posuir e comprender cofiecementos nunha area de estudo que parte da base da
educacion secundaria xeral e adoita atoparse a un nivel que, malia se apoiar en libros de texto avanzados, inclie
tamén alglns aspectos que implican coflecementos procedentes da vangarda do seu campo de estudo.

A2 Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos ¢ seu traballo ou vocacién dunha forma profesional e postan
as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucion de
problemas dentro da sua area de estudo.

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

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

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

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

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

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

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

C4  Conocimientos basicos de quimica general, quimica organica y quimica inorganica y sus aplicaciones a la ingenieria

C5 Comprensién y dominio de los conceptos basicos sobre las leyes generales de la mecanica, termodindmica, campos,
y ondas y electromagnetismo y su aplicacion para la resolucién de problemas propios de la ingenieria

C19 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la gestién y aprovechamiento de subproductos
agroindustriales

C25 Capacidad para conocer, comprender y utilizar aspectos relacionados con el equilibrio quimico y los procesos
cinéticos; haciendo especial hincapié en su aplicacién en agroquimica

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

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

C57 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con desarrollo practico de estudios de impacto
ambiental

D1  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D2 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestién de la informacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D6  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D7  Capacidad de razonamiento critico y autocritico
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Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

Adquirir la capacidad de comparar y seleccionar las operaciones bdsicas mas adecuadas parala Al Bl C4 D1
preparacién, conservacién y transformacién de los alimentos. A2 B2 G5 D2

A3 B3 C19 D3
A4 B4 C25 D4

A5 C31 D5

C32 D6

C57 D7

Conocer e interpretar las operaciones basicas basadas en el flujo de fluidos o en la transmisién de A1 Bl C4 D1
calor que presentan mayor interés en la industria alimentaria. A2 B2 G5 D2

A3 B3 C19 D3
A4 B4 C25 D4

A5 C31 D5

C32 D6

C57 D7

Adquirir la capacidad de analizar y seleccionar los diversos equipos e instalaciones en los quese Al Bl C4 D1
llevan a cabo las operaciones basicas de interés en la industria alimentaria, determinando sus A2 B2 (5 D2

caracteristicas, ventajas e inconvenientes.

A3 B3 C19 D3
A4 B4 C25 D4

A5 C31 D5

C32 D6

C57 D7

Conocer e identificar los diferentes tipos de fluidos y flujos implicados en la industria alimentaria. Al Bl C4 D1

A2 B2 G5 D2
A3 B3 C19 D3
A4 B4 C25 D4

A5 C31 D5
C32 D6
C57 D7
Contidos
Tema

1. Introduccion.

1.1. Industria quimica y Operaciones Basicas.

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. Introduccioén.
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. Ecuacion de Fanning

3.3. Efecto de los accesorios

3.4. Conducciones de seccidn 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. Introduccidn

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. Caracterizacién 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

7. Filtracion.

7.1. Introduccién

7.2. Equipos de filtracién

7.3. Teoria de la filtracién discontinua

7.4. Tortas compresibles e incompresibles
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8. Introduccidn a la transmision de calor. 8.1. Introduccién
8.2. Mecanismos de transmision de calor
8.3. Conduccidén 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 sdlidos
de
distinta conductividad térmica situados en serie
8.7. Conveccidn en estado estacionario
8.8. Estimacion de coeficientes de transferencia de calor

8.9. Radiacidn

8.10. Transmision de calor en sistemas con mecanismos combinados
9. Transmisién 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. Transmision 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
TEMA 10.- INTERCAMBIADORES DE CALOR. Introduccién
Estudio de un cambiador de calor de doble tubo
Cambiadores de carcasa y tubos
TEMA 11.- EVAPORACION Introduccién
Célculo de evaporadores
Factores que influyen en la evaporacién
Equipamiento industrial
Evaporacién en multiples efectos
Evaporacion de disoluciones y suspensiones de interés alimentario
La evaporacién en la industria alimentaria

Planificacion

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

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

Metodoloxia docente

Descricién
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 estimulara la participacion del alumnado.
Seminarios De forma paralela a las sesiones magistrales, en los seminarios se abordaran ejercicios

relacionados con la materia. El alumno dispondrd 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 aplicaradn 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 Descricidn

Sesién maxistral Se procurard involucrar a los alumnos en las explicaciones, dirigiéndoles preguntas y
permitiéndoles plantear dudas, que eventualmente podrian resultar en temas de discusién que los
propios alumnos podrian exponer en clase tras la adecuada preparacion.

Seminarios Se estimulard la participacion en clase, de modo que los alumnos puedan plantear cuestiones
para discusién adicional o resolver ante sus propios compafieros

Practicas de laboratorio Los alumnos contardn con asesoramiento individual para ayudarles en manejo de instrumentos,
identificacién de problemas de operacién, obtencién de datos representativos y analisis de errores

Avaliacion

Paxina 11 de 47



Descricion Cualificacion Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

Sesion maxistral Se evaluara mediante la realizaciéon de un examen en las fechas oficiales 80
establecidas a tal efecto. En esta metodologia se evalldan todos los resultados
de aprendizaje.
Seminarios Durante los seminarios, se realizaran pruebas cortas de resolucién de 10
ejercicios. En esta metodologia se evallan todos los resultados de
aprendizaje.
Practicas de Se calificard mediante la asistencia a las mismas, la actitud, la calidad de los 10
laboratorio resultados y la calidad de la memoria de practicas que es de entrega
obligatoria en las fechas que designe el profesorado. En esta metodologia se
evallan todos los resultados de aprendizaje.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

1) Modalidad presencial / no presencial: se considerard 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. Dichos alumnos deberan aducir
motivos razonables y probados para tal eleccién y se le indicara, en funcién de cada caso, como deben cursar y examinarse
de "Seminarios" y "Practicas de laboratorio". El resto de la evaluacion 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 80% de la
nota total, por lo que se deberd obtener un minimo de 40% de la nota total en este examen. La calificacién del examen se
reparte del siguiente modo: 30% de la nota total la parte tedrica y 50% de la nota total la parte de ejercicios. Se exige un
minimo en cada una de las partes para poder aprobar el examen (12% de la nota total en la parte tedrica y 20% de la nota
total en la parte de ejercicios). La fechas oficiales de examen son (a fecha 17.06.2016): 30.09.2016 para el examen fin de
carrera; 19.01.2017 para la primera edicién y 06.07.2017 para la segunda edicién. El alumno deberd comprobar si estas
fechas han sido cambiadas por el érgano colegiado competente.

2.2) Practicas de laboratorio: La asistencia a las practicas de laboratorio, mostrar una actitud positiva y participativa, y
la obtencion de resultados coherentes son requisitos necesarios para poder aprobar la materia en la modalidad presencial.
El alumno que no cumpla este requisito tendra que realizar un examen de practicas que deberd aprobar (con un minimo de
5 sobre 10) para superar la materia

2.3) Seminarios: la calificacion en este apartado vendra definida por el grado y calidad de la participacién en los mismos,
y ponderard un maximo del 10% de la nota global.

2.4) Calificacién de la materia: Para el alumno que no supere el examen, la calificacién de la materia serd la del examen,
sin tener en cuenta las partes correspondientes a "Seminarios" y "Practicas de laboratorio".

3) Segunda convocatoria y sucesivas: En la segunda convocatoria y sucesivas, el alumno podra elegir entre convalidar
sus calificaciones en los apartados de "Seminarios" y "Practicas de laboratorio", u obtener nuevas calificaciones como si se
tratase de un alumno de primera convocatoria.

4) Convocatoria Fin de Carrera. La evaluacién de la convocatoria de Fin de Carrera se realizarad exclusivamente en base
al examen, que ponderara el 100% de la calificacién final. Aprobar la asignatura implicard cumplir todas y cada una de las
siguientes condiciones: a) obtener un minimo del 50% de la calificacién maxima otorgable al examen (nétese que el 50% de
los puntos asignados al examen equivalen a 4 puntos sobre 10 en el total de la asignatura); b) obtener al menos un 40% de
la nota méxima asignada a la parte tedrica; c) obtener al menos un 40% de la nota méxima asignada a la parte de
problemas. La fecha oficial del examen fin de carrera (a fecha de elaboracién de la presente memoria) es 30.09.2016.

5) Comunicacion con los alumnos: la comunicacion con los alumnos (calificaciones, convocatorias, etc) se realizara a
través de la plataforma TEM@, siempre que ésta se encuentre disponible.

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., Introduccién a la Ingenieria Quimica., Ed. Sintesis,

Levenspiel, O., Flujo de fluidos e intercambio de calor., Ed. Reverté,
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Ibarz, A., Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos., Ed. Mundi-Prensa,

Recomendacions
Materias que contintan o temario
Operaciéns basicas 11/001G040vV01603
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Tecnoloxia alimentaria

Materia Tecnoloxia
alimentaria
Cadigo 001G281V01916
Titulacién Grao en
Enxefarfa
Agraria
Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 1c
Lingua de Castelan
imparticiéon
Departamento
Coordinador/a Franco Matilla, Maria Inmaculada
Profesorado
Correo-e
Web
Descricién
xeral

Competencias

Cadigo

A2 Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos 6 seu traballo ou vocacién dunha forma profesional e postan
as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucién de
problemas dentro da sua area de estudo.

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

D5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

D6  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

0 alumno cofiecerd os equipos e a eleccidén dos pardmetros tecnoléxicos adecuados para cada tipo A2 C32 D5

de proceso. D6

0 alumno saberd o porqué aplicase un tratamento e que fendmenos estan a producirse no A2 C32 D5

alimento. D6

Contidos

Tema

INTRODUCION Concepto e obxectivos. Historia e evolucidn da conservacién dos
alimentos. Relaciéns con outras ciencias.

AXENTES *CAUSALES DA ALTERACION DOS Clasificacién. Tipos de alteraciéns que producen. Modo de combatelos.

ALIMENTOS Métodos xerais de conservacion.

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

CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR ACCION  *Pasterizacidn e *apertizacién. Tratamento térmico. Arrefriado. Operaciéns

DA CALOR complementarias. *Termobacteriologia. Determinacion da
*termorresistencia microbiana. Célculo de tratamentos térmicos.
Valoracién da eficacia letal das graficas de quecemento-arrefriado.

CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR Natureza das radiacidns *ionizantes. Niveis de utilizacién. Efectos sobre as

IRRADIACION. moléculas organicas, microorganismos e encimas. Unidades e *dosimetria.
Fontes de radiacién. Plantas de radiacién. Problemas que expén a
utilizacién das radiacions *ionizantes. Utilizacions practicas

OUTROS METODOS DE DESTRUCION DE Métodos térmicos: quecemento por microondas, *calentamieto *éhmico.
MICROORGANISMOS Métodos non térmicos: *presurizacién, pulsos eléctricos, pulsos de luz,
E ENCIMAS campos magnéticos *oscilantes. Tratamentos combinados:

*manosonicacion, *manotermosonicacion.

Paxina 14 de 47



CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR ACCION  Producién industrial de baixas temperaturas

DO FRIO

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

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

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

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

AFUMADO

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

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

ADITIVOS QUIMICOS

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

ALMACENAMENTO E TRANSPORTE DOS e ordenamento de *stocks. Proteccion fronte a axentes de deterioracion

ALIMENTOS

durante o almacenamento.
Acondicionamento dos alimentos para o transporte. *Paletizacion.
*Containerizacién. Camidns cisterna.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas de laboratorio 14 15 29
Traballos tutelados 3 12 15
Seminarios 11 22 33
Sesién maxistral 25 45 70
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

Descricion

Practicas de laboratorio

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

Traballos tutelados

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

Seminarios

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

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

Sesion maxistral

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

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Sesion maxistral

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada, a
través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo elaborado. Tamén poderan
asistir, se asi o desexan, as *tutorias en grupo ou personalizadas

Practicas de
laboratorio

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

Traballos tutelados

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo o control do traballo elaborado.
Tamén poderan asistir, se asi o desexan, as *tutorias en grupo ou personalizadas

Seminarios Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levard a cabo unha atencién personalizada, a
través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo elaborado. Tamén poderén
asistir, se asi o desexan, as *tutorias en grupo ou personalizadas

Avaliacion

Paxina 15 de 47



Descricion

Cualificacion

Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

Practicas de Avaliarase a asistencia, a participacién e memoria presentada 10 A2
laboratorio (calidade, profundidade e presentacion).
Traballos Os alumnos faran unha exposicién de traballos ou tarefas tuteladas 10 A2
tutelados (valorarase a profundidade dos cofiecementos expostos e as respostas
as preguntas
expostas polo profesor).
Seminarios A asistencia e participacién en seminarios supora ata un 10% da nota 30 A2
final, que incluird a asistencia, actitude, participacién e resultados
obtidos nos seminarios.
Realizarase unha proba de resolucién de problemas e/ou exercicios
(20% cualificacién). E necesario obter un minimo 5 puntos sobre 10.
Sesion maxistral Valorarase a asistencia, actitude e participacién (5% da cualificacion). 50 A2

Realizarase unha proba de respostas curtas para avaliar os
cofilecementos tedricos (45% cualificacién). E necesario
obter un minimo de 5 puntos sobre 10.

C32 D5
D6
C32 D5
D6
C32 D5
D6
C32 D5
D6

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A avaliacién anterior € valida para os alumnos que asistan como minimo a un 75% das clases presenciais. Sera necesario
chegar a un minimo en todas as partes para poder superar a materia. Para os alumnos que non cumpran dita condicién e
gue non asistan justificadamente as sesiéns presenciais, a avaliacién constard dun exame escrito que representara o 70%

da nota final e 0 30% restante corresponderd 4 presentacion do traballo de investigacién proposto.

Sistema de cualificaciéns: expresarase mediante cualificacién final numérica de 0 a 10 segundo a lexislacién vixente (Real
Decreto 1125/2003 de 5 de setembro; BOE 18 de setembro).

Para poder aprobar a materia serd imprescindible obter un minimo de 5 puntos sobre 10 nas probas de cofiecementos
tedricos e de resolucidn de problemas, respectivamente. Valorarase negativamente na elaboracion de traballos e/ou
resolucién de problemas a réplica ou copia literal de documentos

Datas exames:

Fin de Carreira: 27-09-2016 (10 horas)

12 Edicién: 28-10-2016 (16 horas)

22 Edicion: 4-07-2017 (10 horas)

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

Convocatoria fin de carreira: o alumno que opte por examinarse en fin de carreira serd avaliado Unicamente co examen (que
valerd o0 100% da nota). No caso de non asistir a dito examen, ou de non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo xeito
que o resto de alumnos.

Bibliografia. Fontes de informacion

Recomendacidns

Materias que contintdan o temario

Ampliacién de tecnoloxia alimentaria/001G281vV01918
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Operacions basicas Il

Materia Operaciéns
basicas Il

Cadigo 001G281Vv01917

Titulacién Grao en
Enxefaria Agraria

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 oP 4 ple

Lingua de Castelan

imparticion  Galego

Depart

amento Enxefaria quimica

Coordinador/a Alonso Gonzélez, José Luis

Profesorado  Alonso Gonzdlez, José Luis

Correo-e xluis@uvigo.es

Web

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

xeral

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

Competencias

Cddigo

A2

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

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

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

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

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

C1 Capacidad para la resolucién de los problemas matematicos que puedan plantearse en la ingenieria. Aptitud para
aplicar los conocimientos sobre algebra lineal, geometria, geometria diferencial, calculo diferencial e integral,
ecuaciones diferencial y en derivadas parciales, métodos numéricos, algoritmica numérica, estadistica y optimizacién

C3 Conocimientos basicos sobre el uso y programacién de los ordenadores, sistemas operativos, bases de datos y
programas informaticos con aplicacién a la ingenieria

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

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

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

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

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

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D2 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

D3 Comunicacién oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D7  Capacidad de razonamiento critico y autocritico

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe
RA1. Cofiecer os fundamentos da transferencia de materia A5 C3 D7
C31
RA2. Cofiecer as operaciéns basicas que conforman un proceso de fabricacién de alimentos A4 B2 C3 D5
(concretamente: destilacién, extraccién, secado, liofilizacién, filtracién con membranas, adsorcién A5 C31 D7
e cambio idnico) C32
C33
C34
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RA2. Comparar entre distintas técnicas dentro de cada operacidn basica e seleccionar a mellor A2 B2 C1 D1

para cada caso. B3 C3 D5
C31 D7
C32
C33
C34
RA4. Especificar equipos (tipo e dimensidns) para a elaboracién de alimentos (torres de A4 B3 (32 D1
destilacién, equipos de extraccién sélido-liquido, secadeiros, sistemas e columnas de adsorcién ou C33 D5
cambio iénico, unidades de membranas, etc.) C34 D7
C38
RA5. Simular procesos e operaciéns industriais B3 C31 D5
C34 D7
RA6. Adquirir a base necesaria para ampliar cofiecementos no tema das operaciéns unitarias. A5
RA7. Adquirir habilidades para traballar nun laboratorio de quimica B2 (31 D1
B3 (32 D2
C33 D4
D5
D7
RA8. Cofiecer procesos de fabricacién de alimentos. A2 C31 D3
C32
C33
C38
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. Definiciéns e aplicaciéns

2.2. Diagrama de fases. Presion de vapor.
2.3. Equilibrio liquido-vapor. Relaciéns e diagramas.
2.4. Destilacién simple de mesturas binarias
2.4.1. Destilacién de equilibrio ou flash.
2.4.2. Destilacién diferencial. Ecuacién de Rayleigh.
2.4.3. Rectificacion continua de mesturas binarias. Método de McCabe-
Thiele.
2.5. Destilacién por arrastre con vapor
Tema 3. Extraccién sélido-liquido 3.1. Definiciéns e aplicaciéns
3.2. Mecanismo e factores.
3.3. Sistemas de extraccién sélido-liquido.
3.3.1. Procesos nunha etapa.
3.3.2. Acoplamiento de etapas.
3.4. Equipos de extraccion
Tema 4. Secado 4.1. Definicién e aplicaciéns
4.2. Humedade e carta de humedade.
4.3. Temperatura de saturacién adiabética.
4.4. Temperatura de bulbo hiumedo.
4.5. Humedade de sélidos.
4.6. Curva de secado. Etapas e mecanismos.
4.7. Célculo de secadeiros.
4.8. Equipos industriais.
Tema 5. Liofilizacién 5.1. Definicién, vantaxes e inconvenientes
5.2. Aplicaciéns da liofilizacién na IA
5.3. Fundamentos e etapas.
5.4. Modelos e célculos de lifilizacion
5.5. Equipamento
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Tema 6. Adsorcidén e cambio iénico 6.1. Adsorcién: definicién e aplicaciéns
6.2. Adsorbentes e fundamentos da adsorcién.
continuo.
6.2.1. Mecanismos e adsorbentes
6.2.2. Equilibrio de adsorcién
6.3. Adsorcion mediante contacto simple Unico
6.4. Operacidéns por etapas
6.4.1. Contacto simple repetido
6.4.2. Contacto multiple a contracorrente.
6.5. Adsorcién en columnas de leito fixo.
6.6. Rexeneracién de adsorbentes
6.7. Cambio i6nico: definicion e aplicaciéns.
6.8. Intercambiadores e equilibrio
6.9. Columnas de intercambio idnico
Tema 7. Separacién por membranas 7.1. Introduccién & separacién por membranas.
7.2. Fundamentos da dsmose inversa.
7.3. Modelos e ecuaciéns.
7.4. Equipos e membranas de Ol.
7.5. Fundamentos da ultrafiltracién.
7.6. Modelos e ecuaciéns en UF.
7.7. Equipos e membranas de UF.
Tema 8. Axitacién, mestura e emulsificacién 8.1. Axitacién
8.1.1. Obxectivos
8.1.2. Modos de operacién
8.1.3. Consumo enerxético
8.2. Mestura
8.2.1. Conceptos
8.2.2. Equipos e aplicaciéns
8.3. Emulsificacién
8.3.1. Definicién e aspectos basicos
8.3.2. Equipos e aplicaciéns

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Sesion maxistral 28 38 66
Resolucidn de problemas e/ou exercicios 21 21 42
Resolucién de problemas e/ou exercicios de forma 4 10 14
auténoma

Practicas de laboratorio 14 5 19
Resolucién de problemas e/ou exercicios 2 0 2

Probas de resposta curta 1 0 1

Probas de autoavaliacién 0 6 6

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

Metodoloxia docente
Descricién

Sesion maxistral As clases consistirdn basicamente na exposicién dos contidos por parte do profesor. Para iso,
usaranse ferramentas informaticas e actividades manipulativas e estimularase a participacién do
alumno. Os alumnos dispordn dos temas por adiantado e, por indicacién do profesor, deberdn
ler/estudar antes a parte que se vai a explicar.

Resolucién de Nos seminarios, tanto o profesor como os alumnos (estes de forma individual ou en grupos)

problemas e/ou resolverdn problemas relacionados coa materia.

exercicios

Resolucién de 0 longo do curso, os alumnos deberadn de resolver na clase e féra da clase (individualmente ou en

problemas e/ou grupo) problemas plantexados polo profesor e entregar a solucién para a sta avaliacién e mellora.

exercicios de forma

auténoma

Practicas de laboratorio A materia inclUe a realizacién obligatoria das practicas de laboratorio incluindo a entrega dunha
memoria.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Sesion maxistral Os alumnos dispofien de titorias que poderan utilizar para resolver calqueira tipo de
dubida sobre a parte teérica da materia.
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Practicas de laboratorio Os alumnos dispofien de titorias en grupo para resolver as dibidas que lles poidan xurdir
tanto na realizacién das practicas no laboratorio coma durante a elaboracién do informe.

Resolucién de problemas e/ou  Os alumnos dispofien de titorias que poderan utilizar para resolver calqueira tipo de
exercicios dubida sobre os problemas resoltos en clase e/ou sobre os problemas propostos nos
boletins. Os boletins inclden a solucién dos problemas.

Resolucién de problemas e/ou O profesor orientara, cando sexa preciso, 6s alumnos para que poidan resolver con éxito
exercicios de forma auténoma  os problemas que se lles van a formular como traballo auténomo.

Probas Descricion

Probas de autoavaliacién Para os cuestionarios de autoavaliacién, o profesor axudara a resolver aquelas cuestions
que os alumnos no sexan quén de responder.

Avaliacion
Descricién Cualificacion Resultados de
Formacioén e
Aprendizaxe
Resolucién de problemas Os alumnos deberdn de resolver 6 longo do curso, e en 10 A2 B2 Cl1 D1
e/ou exercicios de forma  grupo, 8 problemas (4 en clase e 4 féra de clase) en A4 B3 C3 D2
auténoma entregar a resposta para ser correxida. A5 C31 D3
Resultados de aprendizaxe: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, RA6 C32 D5
C33 D7
C34
C38
Practicas de laboratorio A asistencia a practicas é obligatoria. Ao acabar, o grupo 10 A4 B2 C3 D1
deberd entregar unha memoria das mesmas que se A5 B3 C31 D2
correxird e se valorara. C32 D4
Resultados de aprendizaxe: C33 D5
RA2, RA5, RA7, RA8 C34 D7
Resolucién de problemas Exame con problemas relacionados con estudado nas clases 50 A2 B2 Cl D1
e/ou exercicios tedricas e nos seminarios. A4 B3 C3 D2
Resultados de aprendizaxe: A5 C31 D3
RA1, RA2, RA3, RA4, RA5 RA6 C32 D5
C33 D7
C34
C38
Probas de resposta curta  Exame con preguntas curtas ou de tipo test. 30 A2 B2 Cl D1
Resultados de aprendizaxe: A4 B3 C3 D3
RA1, RA2, RA3, RA4 , RA5, RA8 A5 C31 D5
Cofiecer as operaciéns basicas C32 D7
C33
C34
C38

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Para superar a materia, débense cumprir as seguintes condiciéns:

- obter polo menos un 4 (sobre un maximo de 10) en cada parte do exame (probas de resposta curta e problemas) e obter
un minimo de 5 tras contabilizar as outras partes avaliadas (entregas, practicas, etc.). Aqueles alumnos que non tefian a
nota minima de 4 nalgln dos exames teran, en actas, a seguinte calificacién: 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 polo menos un 75% das entregas (contabilizando os problemas realizados en clase e féra de clase, é dicir, 6
entregas).

Durante o curso farase un exame parcial (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 dudas ediciéns de exame oficial (maio e xullo) do ano académico en curso.

Para as seguintes convocatorias (anos académicos sucesivos), o0 exame serd de toda a materia e no célculo da nota final
terase en conta o valor das entregas e das practicas de anos anteriores.

Convocatoria fin de carrera. O alumno que opte por examinarse en fin de carrera serd avaliado Unicamente co exame
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(que valerd 0 100% da nota). No caso de no asistir 6 devandito exame, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do mismo
modo c6 resto de alumnos.[]

Os alumnos que opten pola modalidade non presencial deberan de comunicalo ao comezo do curso, xustificando
adecuadamente o porqué da eleccién. Somentes unha situacién persoal ou familiar xustificada ou a simultaneidade de
traballo seran tidos en conta. Nestes casos, seran avaliados mediante a realizaciéon dun exame con tres partes (teoria, 30%;
problemas, 60; e practicas de laboratorio, 10%). Aqueles alumnos que non poidan acudir 6s seminarios por coincidirlles con
outras clases, non terdn que entregar os problemas feitos na clase, téndose en conta a nota dos anos anteriores neste
apartado.

Os exames oficidis (segundo o calendario aprobado pola Xunta de Facultade) seran:
Convocatoria Fin de Carreira: 6 de outubro de 2016 &s 16:00h

12 Edicién: 29 de maio de 2017 &s 16:00h

22 Edicién: 12 de xullo de 2017 4s 16:00h

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

A data do exame parcial (non oficial) sera elexida polos alumnos en votacién.

Bibliografia. Fontes de informacion

Christi . 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 Separacion en Ingenieria Quimica,

Warren McCabe, Operaciones Basicas de Ingenieria Quimica,

Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Operaciéns basicas 1/001G040V01504
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Ampliacién de tecnoloxia alimentaria

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

Coordinador/a Franco Matilla, Maria Inmaculada

Profesorado  Cobas Garcia, Noemi

Franco Matilla, Maria Inmaculada

Correo-e inmatec@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Competencias

Cddigo

A2

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

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

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

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

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

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacién oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D6  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D7  Capacidad de razonamiento critico y autocritico

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

Adquisicién de capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios dos procesos nas A2 Bl (32 D1

industrias agroalimentarias B2 (33 D3
D4
D5
D6
D7
D8

Contidos

Tema

INTRODUCION Industria Alimentaria: importancia econédmica. Conceptos e obxectivos.
Fontes bibliogréficas.

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

INDUSTRIAS *CARNICAS Transformacién do musculo en carne. Refrixeracién. Conxelacion.
Envasado. Produtos *cérnicos crus-curados. Xamén cocido. Embutidos
*escaldados. Xeles *carnicos. Embutidos cocidos. Preparados *carnicos.
Produtos adobados.

INDUSTRIAS DO PEIXE Refrixeracion. Conxelacién. Conservas e *semiconservas. Xeles e
concentrados *proteicos.

INDUSTRIAS DE BEBIDAS ALCOHOLICAS Vifio. Sidra. A industria *vinagrera. Cervexa. Bebidas *espirituosas.
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INDUSTRIAS VEXETAIS Froitas e hortalizas. Refrixeracién. Atmosferas modificadas. Conxelacién.
Conservas. Zumes. Marmeladas, *gelatinas e confeituras. Deshidratacion.
Produtos *fermentados. Cereais. *Panificacion. Cereais non *fermentados.
Aceites e graxas.

OUTRAS Ovos e *ovoproductos. Azucre. Mel.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 27 46 73
Practicas de laboratorio 14 15 29
Seminarios 10 21 31
Presentacidns/exposiciéns 2 12 14
Probas de resposta curta 3 0 3

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

Metodoloxia docente
Descricién

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

Practicas de laboratorio Actividades nas que se realizara a aplicacién directa dos cofiecementos tedricos desenvolvidos nas
lecciéns maxistrais.

Seminarios levaran a cabo diferentes actividades orientadas cara a temas especificos relacionados coa
tecnoloxia de elaboracién dos produtos de orixe animal e vexetal, que permitan profundar e
complementar as lecciéns maxistrais. Elaboraranse traballos monograficos e traballarase en grupos
sobre textos achegados polo profesor.

Presentacidns/exposiciénO estudante, de maneira individual ou en grupo, elabora un documento sobre un aspecto ou tema

s concreto da materia, polo que supord a procura e recollida de informacién, lectura e manexo de
bibliografia, redaccién, exposicién e defensa.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Sesion maxistral Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada,
a través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo elaborado. Tamén
poderdn asistir, se asi o desexan, as *tutorias en grupo ou personalizadas

Practicas de laboratorio  Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levard a cabo unha atencién personalizada
nas practicas *yl control do traballo elaborado. Tamén poderan asistir, se asi o desexan, as
*tutorfas en grupo ou personalizadas

Seminarios Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada,
a través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo elaborado. Tamén
poderdn asistir, se asi o desexan, as *tutorias en grupo ou personalizadas

Presentaciéns/exposicidns Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo o control do traballo
elaborado. Tamén poderan asistir, se asi o0 desexan, as *tutorias en grupo ou personalizadas

Avaliacion

Descricién Cualificaciéon Resultados de

Formacioén e

Aprendizaxe
Sesion maxistral Valorarase a asistencia, actitude e participacién (ata un 5% da 65 A2 Bl C32 D1
cualificacién). Realizaranse duas probas de resposta curta que C33 D4
supord ata 0 60 % da cualificacién global. Con esta metodoloxia D5
avaliaranse todos os resultados de aprendizaxe. D6
D7
D8
Practicas de laboratorio  Avaliarase a asistencia, a participacién e memoria presentada 10 C33 D1
(calidade, profundidade e presentacién). Con esta metodoloxia D4
avaliaranse todos os resultados de aprendizaxe. D5
Seminarios A asistencia e participacién en seminarios supora ata un 15% da 15 Bl C33 D4
nota final, que incluird a asistencia, actitude, participacion e B2 D7
resultados obtidos nos seminarios. Con esta metodoloxia D8

avaliaranse todos os resultados de aprendizaxe..
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Presentacidns/exposiciéonsOs alumnos fardn unha exposicion de traballos ou tarefas tuteladas 10 Bl C33 D1
(valorarase a profundidade dos cofiecementos D3
expostos e as respostas as preguntas expostas polo profesor). Con D4
esta metodoloxia avaliaranse todos os resultados de aprendizaxe.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A avaliacién anterior é valida para os alumnos que asistan como minimo a un 75% das clases presenciais. Sera necesario
chegar a un minimo en todas as partes para poder superar a materia. Para os alumnos que non cumpran dita condicién e
que non asistan justificadamente 4s sesiéns presenciais, a avaliacién constard dun exame escrito que representara o 70%
da nota final e 0 30% restante corresponderda & presentacion do traballo de investigacion proposto. Valorarase
negativamente na elaboracién de traballos e/ou resolucién de problemas a réplica ou copia literal de documentos.

Sistema de cualificaciéns: expresarase mediante cualificacién final numérica de 0 a 10 segundo a lexislacién vixente (Real
Decreto 1125/2003 de 5 de setembro; BOE 18 de setembro).

Datas exames:

Fin de Carreira: 27-09-2016 (16 horas)
12 edicién: 20-03-2017 (10 horas)

22 edicion: 14-07-2017 (10 horas)

Convocatoria fin de carrera: o alumno que opte por examinarse en fin de carreira serd evaliado Unicamente con examen
(que valerad 0 100% da nota). En caso de non asistir a dito examen, o de non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo xeito
que o resto de alumnos.

En caso de error na transcripcion das datas de exames, as validas son as aprobadas oficialmente e publicadas no tablén de
anuncios e na web do Centro.

Bibliografia. Fontes de informacion

Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Operaciéns basicas 1/001G281V01915

Operaciéns basicas 1//001G281vV01917

Tecnoloxia alimentaria/001G281V01916
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Hortofruticultura

Materia Hortofruticultura

Cadigo 001G281Vv01924

Titulacién Grado en
Ingenieria Agraria

Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 1c

Lingua de Gallego
imparticién

Departamento Biologia vegetal y ciencias del suelo

Coordinador/a Seijo Coello, Maria del Carmen

Profesorado  Seijo Coello, Maria del Carmen

Correo-e mcoello@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Competencias

Cddigo

A3

Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de
estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

A4 Que los estudiantes puedan transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado
€omo no especializado.

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

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

C10 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de las bases de la produccién vegetal, los sistemas de
produccién, de proteccién y de explotacién

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

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

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

RA1: formacién en explotaciones hortofruticolas. Conocimientos de aspectos clave como A3 Bl CI10 D5
principales cultivos, requisitos del cultivo, operaciones necesarias y manejo. C43

C46
RA2: capacitar para él ejercicio profesional en él marco de la hortofruticultura. Disefio del cultivo, A3 Bl C10 D1
cuidados y requisitos del cultivo. Control de calidad de productos hortofruticolas y A4 B2 (43 D3
comercializacién. C46 D5

D8

Contenidos
Tema
Introduccién Conceptos generales: principales cultivos, efectos suelo y clima,

polinizacién, variedades.

Sistemas de cultivo Técnicas de cultivo

Multiplicacién de cultivos

Poda, entutorado

Produccién integrada

Recoleccién y postcolleita

Certificacién de la produccién y calidad

Horticultura Principales cultivos en Galicia

Plantas de hoja y tajo
Legumbres y frutos
Tubérculos y bulbos
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Fruticultura Roséceas
Citricos
Frutos secos
Frutos rojos
Frutas tropicales y otros

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Seminarios 14 28 42
Practicas de laboratorio 14 14 28
Sesion magistral 26 52 78
Pruebas de respuesta corta 2 0 2

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

Metodologias

Descricién

Seminarios Tienen como objetivo profundizar en distintos temas expuestos en los contenidos. Se realizarén de
forma guiada, con grupos de alumnos.

Practicas de laboratorio Actividades guiadas que le permitiran al estudiante, de forma auténoma y préctica, profundizar en
distintos aspectos del temario.

Sesion magistral Exposicién por parte del profesor de los contenidos
sobre la materia objeto de estudio, bases tedricas y/o directrices de un trabajo, ejercicio o proyecto
a desarrollar por el estudiante.

Atencidn personalizada

Metodoloxias Descricién
Sesién magistral En el aula y durante las tutorias
Seminarios En el aula y durante las tutorias
Practicas de laboratorio En el laboratorio y mediante TICS
Evaluacion
Descricién Cualificacién Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Seminarios Disefo de las actividades necesarias para el cultivo de alimento 30 A3 Bl C10 D1
de huerta o fruta en Galicia. A4 B2 (43 D3
Estudio de casos y resolucién de ejercicios. C46 D5
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2 D8
Practicas de Memoria o informe de practicas y asistencia 10 C10
laboratorio C43
C46
Pruebas de respuesta La profesora planteara ejercicios y problemas que el estudiante 50 A3 Bl (43
corta debera resolver de forma idénea. Resultados de aprendizaje Ad C46

evaluados: RA1, RA2.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Las calificaciones correspondientes a resolucién de problemas, memoria de practicas y estudio de casos podran conservarse
para las siguientes convocatorias si el estudiante asi lo desea. También pueden ser mejoradas en convocatorias posteriores
siempre y cuando no sea necesaria la presencialidad. Los alumnos que no asistan a las actividades presenciales deberan
justificarlo debidamente. Sera necesario alcanzar el 60% de la puntuacién en la prueba de respuesta corta y en el estudio de
casos para que estas tengan efecto aditivo.

En la convocatoria fin de carrera la calificacién correspondiente al estudio de casos/analisis de situaciones (seminarios) y la
prueba de respuesta corta se ponderaran hasta el 100% (60% y 40% de la calificacién respectivamente).

Exdmenes:DiA: 24 de octubre de 2016 HORA: 16hDiA: 11 de julio de 2016 HORA:16h Fin de carrera: 27 de septiembre de
2016 a las 10 horas.

En caso de error en la transcripcidn de las fechas de exdmenes, las vélidas son las aprobadas oficialmente y publicadas en
el tablén de anuncios y en la web del Centro.
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Fuentes de informacion

- Acquaah, G. (1999). Horticulture: principles and practices. Prentice hall, cop. New Jersey.

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

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

-Boutelou, C. (1998). Tratado de la huerta 0 método de cultivar toda clase de hortalizas. Libreria "Paris-Valencia".

-Gil Salaya, G. (2001). Fruticultura: madurez de la fruta y manejo poscosecha: fruta de climas templado y subtropical y uva
de vino. Santiago de chile: Universidad Catélica de Chile, 2001.

-Klock P. Injerto. Ediciones Omega.

-Mainardi Fazio, F. (1994). La poda. De Vecchi.

-Mataix J. (2007). Hortalizas y verduras en la alimentacién mediterrdnea. Ayuntamiento de El Ejido. Almeria.
-Namesny Vallespir, A. (1993-1999). Post-recoleccién de hortalizas. Ed. de horticultura, (tres volimenes).
-NuezF. y Llacer G. (coord.). (2001).La horticultura espafola. 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.

Recomendaciones

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

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

Materia Ampliacién de
fitotecnia

Cadigo 001G281V01925

Titulacién Grao en
Enxefaria Agraria

Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 1c

Lingua de Castelan

imparticién

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Coordinador/a Lépez Periago, José Eugenio

Profesorado  Ldpez Periago, José Eugenio
Paradelo Nufiez, Remigio

Correo-e edelperi@uvigo.es

Web

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

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

importantes/representativos en Espafia y en Galicia

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

Competencias

Cddigo

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

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

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

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

C10 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de las bases de la produccién vegetal, los sistemas de
produccién, de proteccién y de explotacién

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

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

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacién

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

El estudiante va a adquirir capacidad para conocer, comprender y utilizar tecnologias y sistemas A3 Bl C10 D1

de cultivo de especies herbaceas. A4 B2 (62 D3

C63 D4
Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con sistemas de produccién D5
y explotacién agraria D8

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

RA4. Especificar equipos (tipo e dimensidns) para a elaboracién de alimentos (torres de
destilacién, equipos de extraccién sélido-liquido, secadeiros, sistemas e columnas de adsorcién ou
cambio idnico, unidades de membranas, etc.)

Contidos
Tema
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Sistemas agricolas y agricultura. Introduccidn a los Cultivos herbaceos extensivos. Aspectos econémicos.

Rotaciones y alternativas de cultivo. Cerealicultura. Clasificacion. Cereales
de invierno. Cereales de verano. Leguminosas de grano. Aspectos
generales. Cultivos de invierno y verano. Otros cultivos: plantas
oleaginosas, plantas textiles, plantas azucareras, plantas tuberosas y
plantas narcéticas. Agroenergética

Ciclo productivo, labores y conservacion del Determinacién de los Parametros de Riego. Datos de partida. Calculo de

suelo.

las necesidades de agua en los cultivos. Agua facilmente asimilable: Nivel
de agotamiento permisible. Eficiencia de la aplicaciéon. Necesidades de
lavado. Determinacién de la dosis de riego. Métodos de programacion de
riegos. Riego localizado: caracteristicas; adaptabilidad; ventajas e
inconvenientes. Riego subterrdneo. Riego por aspersion: caracteristicas;
clasificacién de los sistemas de aspersion; adaptabilidad; ventajas e
inconvenientes. Riego por superficie: caracteristicas; clasificaciéon de los
sistemas de riego por superficie; adaptabilidad. Efectos de la localizacién
sobre la ETc. El bulbo himedo. El uso de aguas salinas. Nimero de
emisores por planta. Disposicién de emisores y laterales. Dosis y
frecuencia de aplicacién. Riego a pulsos. Esquema de una instalacién de
riego localizado. Definiciones. Materiales de riego. Emisores. Tuberias.
Esquema de un cabezal. Equipos de filtrado. Sistemas de inyeccién de
abono. Elementos de control. Automatizacién y limpieza. Disefio

Otras formas de agricultura. Relacién entre la Agricultura convencional vs. Agricultura ecoldgica. Justificacién del estudio
agricultura y el ambiente. de los sistemas biolégicos de produccién agricola. Fundamentos teéricos y

tecnologias de la agricultura biolégica. Laboreo y mecanizacién.
Alternativas, rotaciones e asociaciones de cultivos. Fertilizacién organica.
Métodos de control de adventicias. Métodos y tratamientos de proteccién
de cultivos. Comercializacién. Legislacién, normativas y certificacién de los
productos bioldgicos.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion maxistral 28 0 28
Seminarios 8 0 8
Practicas de laboratorio 14 0 14
Traballos tutelados 6 0 6
Resolucién de problemas e/ou exercicios de forma 0 94 94

auténoma

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién

Sesion maxistral

Presentacién de contenidos de cada bloque tematico. Explicacién de conceptos.

Seminarios

Nos seminarios prestarase apoio & o estudo de casos e andlise de situaciéns. Introduciranse os
€asos practicos e aportaranse as guias ara levalo a cabo.

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

Erosién e estabilidade estructural en diferentes solos

Traballos tutelados

Introducién ao estudio de casos. Esta actividade complementarase con actividades que
desenvolveran de forma auténoma.

Resolucién de
problemas e/ou
exercicios de forma
auténoma

Nesta metodoloxia inclle o traballo auténomo do estudante. realizando as tarefas complementarias
as outras actividades presenciais.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Practicas de laboratorio Durante o curso os alumnos poden acudir as titorias a platexar calquera dibida 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,
0s avances no seu desenvolvemento e os aspectos mais salientables que se incluirdn na memoria
final.
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Traballos tutelados Titorizaciéon do avance do traballo do estudante.

Avaliacion
Descricién Cualificacién  Resultados de
Formacioén e
Aprendizaxe
Seminarios SE 2.- Resolucion de exercicios e de casos practicos. Nesta proba 20 A3 Bl Cl0
avalianse todos os resultados de aprendizaxe C62
C63
Practicas de SE3.- Cualificarase a calidade do traballo desenvolvido durante as 25 BL Cl10 D1
laboratorio practicas. Nesta proba avalianse todos os resultados de aprendizaxe B2 C62 D3
C63 D4
D5
D8
Traballos tutelados  SE4.- Resolucién de casos practicos reais que abranguen toda a sla 30 A3 Bl
complexidade. Nesta proba avalianse todos os resultados de A4 B2
aprendizaxe
Resolucién de SEG6.- Avaliacién das memorias e traballo auténomo, mediante probas 25 C10
problemas e/ou tipo test, resposta curta ou longa. Nesta proba avalianse todos os C62
exercicios de forma resultados de aprendizaxe C63
auténoma

Outros comentarios sobre a Avaliacion

La evaluacién es continua. El estudiante podra informarse de su estado de evaluacion en la plataforma de tele-docencia o
consultando a los profesores de la asignatura.

La evaluacién de todas las pruebas metodoldgicas servira para establecer la calificacion final de la materia en primera y
segunda convocatoria. La presencia del estudiante en las sesiones de practicas y seminarios es determinante para superar
la materia.

En segunda convocatoria, el estudiante podra afiadir las evidencias del trabajo que no hubiese podido aportar antes de la
fecha de la primera convocatoria. El estudiante deberd demostrar la autoria del la tareas entregables ante el profesor que
corresponda. Las actividades auto-evaluadasy exposiciones no podran ser realizadas fuera del bimestre de docencia.

Los estudiantes que declaren actividades profesionales coincidentes con el horario presencial deberdn acreditar su
situacién, en la que conste su horario laboral y lugar de trabajo. Una vez acreditada, los responsables de la materia
facilitardn un procedimiento de evaluacién adecuado al caso.

[Convocatoria fin de carrera: el alumno que opte por examinarse en fin de carrera serd evaluado Gnicamente con el
examen (que valdra el 100% de la nota). En caso de no asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasara a ser evaluado del
mismo modo que el resto de alumnos.[]

DATAS EXAMES

Fin de carreira: 29 setembro 2016 10 horas

12 Edicion: 17 de xaneiro 2017 as 10 horas

22 Edicion: 12 xullo 2017 as 16 horas

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

Bibliografia. Fontes de informacion

Urbano Terrdn, Pedro, Fitotécnia de la produccion vegetal, 12,

VILLALOBOS, F ., et al., FITOTECNIA, 228,

Urbano Terrdén, Pedro, Aplicaciones fitotécnica, 12,

GLIESSMAN, S.R., Agroecology: ecological processes in sustainable agriculture, 12,
Prévost P., Les bases de I'agriculture, 32,

Recomendacions
Materias que continian o temario
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Xardinaria/001G280Vv01803
Mellora vexetal/001G280vV01802

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Degradacién e recuperacién de solos/001G280vV01807

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Fitopatoloxia/001G280V01805

Fitotecnia/001G280vV01504

Mellora vexetal/001G280V01802

Outros comentarios
Disposicién a realizar actividades colaborativas en grupo.

Los estudiantes obtendran, a través de la Plataforma de Teledocencia, el acceso a todos los materiales precisos para la
adquisicién de competencias y evaluacién de los resultados de aprendizaje. Se especificardn las metodologias docentes, las
actividades de evaluacién junto con el calendario y las formas de entrega (presencial o remota).
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Degradacidn e recuperacion de solos

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

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Coordinador/a Blas Varela, Maria Esther de

Profesorado  Blas Varela, Maria Esther de
Pérez Rodriguez, Paula

Correo-e eblas@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Competencias

Cddigo

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

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

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

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

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

C58 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con proyectos de restauraciéon ambiental y
paisajistica

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

RAL: O alumno dese ser capaz de fundamentar con cofiecementos tedricos a comprensiéon dos A3 C52

problemas de degradacién e perdida de solo. C58

RA2: O alumno debe ser capaz de elaborar e transmitir, ben en grupo ou de xeito individual, A3 Bl (52 D1

propostas creativas para a prevencion e resolucién dos problemas de degradacién e perda de solo.A4 B2 C58 D3
D4
D5
D8

Contidos

Tema

Tema 1 INTRODUCCION OS PROCESOS DE 0 solo como recurso natural ameazado. Funciéns do solo. Concepto de

DEGRADACION DO SOLO degradacién do solo. Tipos de degradacién.

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
recuperacién 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,
topograficos, 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 prediccion 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.
Evaluacién 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
Sesién maxistral 14 28 42
Seminarios 12 24 36
Traballos tutelados 2 13 15
Practicas de laboratorio 14 42 56
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

Sesion maxistral Consistirdn 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 nos que se analizaran polo mitdo as slas 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.

Realizarase una vista a alguna zona degradada e/ou recuperada. Esto permitiralle 6s alumnos
cofiecer in situ os problemas xurdidos e/ou as practicas de recuperacién levadas a cabo.

Traballos tutelados Os alumnos elixiran un tema de entre os ofertados polo profesor. Esto levarase a cabo en grupos de
2 alumnos/as. As exposicidns dos traballos prepararanse co apoio do profesor e despois da
presentacion 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 evolucion do proceso de recuperacién.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Sesién maxistral O profesor responsable atenderd as posibles dubidas e conflictos, sempre remarcando os aspectos
mais relevantes que lle permitan 6 alumno adquirir as competencias especificas da materia. Os
alumnos poderan asistir a tutorias presencialmente no despacho do profesor ou por via electrénica a
través da plataforma da materia en FAITIC.
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Seminarios O profesor atenderd as posibles dibidas e conflictos, sempre remarcando os aspectos mais relevantes
que lle permitan 6 alumno adquirir as competencias especificas da materia. Os debates, memorias ou
informes dos seminarios seran elaboradas co consello continuo do profesor responsable. Os alumnos
poderdn asistir a tutorias presencialmente no despacho do profesor ou por via electrénica a través da
plataforma da materia en FAITIC. O profesor acompafara 6s estudiantes durante a visita de estudos.
Previamente ofreceralle a informacién necesaria para a comprensién dos procesos que tiveron lugar na
zona e/ou dos traballos e labores que se estan acometendo. Manterase en todo momento un debate
aberto entre alumnos, profesor e axentes implicados na xestién da zona.

Practicas de O profesor atenderd as posibles dubidas e conflictos, sempre remarcando os aspectos mais relevantes

laboratorio que lle permitan adquirir as competencias especificas da materia. As memorias ou informes das
practicas serdn 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.

Traballos O profesor atenderd as posibles dubidas e orientard 6 grupo de traballo, sempre remarcando os

tutelados aspectos mais relevantes que lle permitan adquirir as competencias especificas da materia. Rematada
a exposicion o profesor ofreceralle 6 grupo os consellos que considere necesarios para mellorar as
habilidades de comunicacién. Os alumnos poderan asistir a tutorias presencialmente no despacho do
profesor ou por via electrdnica a través da plataforma da materia en FAITIC.

Avaliacion

Descricién Cualificacion  Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe

Seminarios RA1, RA2 25 A3 Bl C52 D1
Avaliarase a asistencia e participaciéon nos seminarios mediante a A4 B2 (C58 D3
realizacién de probas especificas para cada un deles. D4
Valorarase a capacidade do alumno para analizar as diferentes caras D5
dun mesmo problema e de formular propostas e soluciéns practicas e D8
enxefosas.
Valorarase o espirito critico e a actitude respectuosa e positiva do
alumno

Traballos tutelados RA1, RA2 30 A4 Bl D3
Valorarase a claridade de conceptos, a organizacién do tema, a B2 D4
calidade e orixinalidade da presentacion ppt., a claridade da D8
exposicion oral, a coordinacién do grupo e o control do tempo.

Practicas de RA1 25 A3 Bl C52 D1

laboratorio Prestarase especial atencién & explicacién dos fundamentos B2 C58 D4
da préctica e a interpretacién do significado dos resultados
obtidos.
A asistencia as practicas é obrigatoria

Probas de tipo test RAL 20 C52
Valoraranse os cofiecementos adquiridos, a capacidade de C58
relacionalos entre si e a comprensién do seu significado
practico.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

As probas de avaliacion terdn lugar nas seguintes datas:
Fin de carreira: 28 de septembro 2016 as 10h.

12 edicién: 13 de xaneiro 2017 as 10h.

22 edicién: 3 de xullo 2017 &s 16h.

En caso de error en la transcripcién de las fechas de exdmenes, las vélidas son las aprobadas oficialmente y publicadas en
el tablén de anuncios y en la web del Centro.

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. No caso de que o nimero
de alumno sexa o suficientemente pequeno como para poder facer un seguimiento adecuado, poderase eliminar esta proba
test no caso de que se asista a lo menos 6 90% das sesions na aula (maxistrais e seminarios) e os alumnos tefian

una participacion activa. Nese caso a nota asignada a esta proba repartirase entre as demais probas avaliadas (sumarase un
10% & exposicion oral e un 5% a cada unha das probas restantes).
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Os alumnos que, por motivos previamente xustificados, non puidesen asistir a clases deberan realizar o mesmo exame final
que os seus compafeiros e unha serie de actividades complementarias, pactadas previamente coa profesora da materia,
tendo en conta as peculiaridades do alumno.

Los alumnos que opten por examinarse en fin de carrera serdn evaluados Unicamente con el examen (que valdra el 100% de
la nota). En caso de no asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasara a ser evaluado del mismo modo que el resto de
alumnos.

Bibliografia. Fontes de informacion

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

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

ALMOROX ALONSO, J.; LOPEZ BERMUDEZ, F.; RAFAELLI, S., La degradacion de los suelos por erosion hidrica. Métodos
de estimacion,, 2011,

HUDSON, N., Conservacion del suelo, 1982,

MORGAN, R.P.C., Erosién y conservacidn del suelo, 1997,

KIRKBY, M.G. Y MORGAN, R.P.C, Erosion de suelos, 1884,

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

Tan, K.H., Environmental soil science, 2009,

Recomendacidns

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Edafoloxia/001G281V01303
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Mellora vexetal

Materia Mellora vexetal

Cadigo 001G281Vv01927

Titulacién Grao en
Enxefaria
Agraria

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

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

Cddigo

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

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

non especializado.

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

sector agroalimentario y del medio ambiente.

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

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

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

mantenimiento

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

Adquisicién de capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados coa A3 Bl C44 D1

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

Contidos

Tema

Bloque 1. Conceptos xerais de xenética vexetal.

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

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

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

4. Introducién a xenética de poboaciéns.

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

Bloque 2. Mellora vexetal

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

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

8. Concepto de Heterose. Obtencién de variedades hibridas.

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

10. Obtencién de semente. Produto certificado.

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

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas de laboratorio 14 14 28
Seminarios 14 28 42
Sesion maxistral 26 52 78
Probas de resposta curta 2 0 2

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

Metodoloxia docente
Descricién

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

Seminarios Realizaranse en sesidns presenciais e semipresenciais estudios de casos relacionados coa mellora
vexetal e resolucion de exercicios/problemas.
Sesién maxistral Sesidns de teoria onde se explican os contidos propios da materia

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion
Sesién maxistral En aula, titorias e mediante TICs
Practicas de laboratorio En laboraotorio e mediante TICs
Seminarios Durante as clases presencias, mediante TICs e titorias
Probas Descricion
Probas de resposta curta En titorias e mediante TICs
Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de
Formacioén e
Aprendizaxe
Practicas de memoria das actividades realizadas, asistencia e actitude. Evallase o 10 A3 Bl D1
laboratorio resultado de aprendizaxe definido para esta materia. A4 B2 D4
D8
Seminarios Valoranse actividades como anélisis de casos, exercicios, estudio de 25 A3 Bl C44 D1
situaciéns e resolucién de problemas de mellora vexetal. EvalUase o A4 B2 C53 D3
resultado de aprendizaxe definido para esta materia. D4
D5
D8
Probas de Casos practicos e preguntas de teoria no exame. Evallase o resultado 65 A3 Bl C44 D1
resposta curta de aprendizaxe definido para esta materia. A4 B2 C53 D3

Outros comentarios sobre a Avaliacion

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

Os alumnos que non poidan asistir 4s sesiéns presenciais deberan xustificalo debidamente. As actividades presenciais
obrigatorias avaliaranse, nestes casos, con actividades complementarias a acordar co profesor responsable.

Exames:

Fin de carreira: 26/09/2016, 16 h
12 edicién: 26/05/2017, 16h

22 edicién: 13/07/2017, 10 h

En caso de error en la transcripcién de las fechas de exdmenes, las vélidas son las aprobadas oficialmente y publicadas en
el tablén de anuncios y en la web del Centro

Na convocatoria fin de carreira, o exame tera o valor do 100% da calificacion.

Bibliografia. Fontes de informacidn
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- 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

Xardinaria

Materia Xardinaria

Cadigo 001G281V01928

Titulacién Grao en
Enxefaria
Agraria

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

Lingua de

imparticién

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Coordinador/a de Sa Otero, Maria Pilar

Profesorado  de Sé& Otero, Maria Pilar

Correo-e saa@uvigo.es

Web

Descricién
xeral

Competencias

Cddigo

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

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

non especializado.

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

sector agroalimentario y del medio ambiente.

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

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

deportivos y explotaciones hortofruticolas

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

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

para

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

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

zonas verdes

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

obras

D1  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestién de la informacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe
1) Fundamentar cos cofiecementos tedricos os principales conceptos xenerales de morfoloxia, A3 Bl (45
perpetuacion e identificacion de los vexetais cultivados. A4 B2 C46
C56
C59
C61
2) Capacitar ao alumno para tomar datos, analizar sintetizar e xestionar a informacién necesaria D1
en planificacién e desefio de xardins, aplicando a metodoloxia aplicada, asi como transmitila de D3
forma oral y escrita. D4
D5
D8
3) Capacitar ao alumno para que sepa manexar as ferramentas Utiles para o seu trabajo, asi como A3 Bl D4
facer un andlisis critico de situacions. A4 B2 D8
Contidos
Tema
Tipoloxia dos espacios verdes Concepto de espacios verdes publicos e privados
Elementos constitutivos dos espacios Zonas, Elementos e Materias

axardinados
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Vexetacién para o axardinamento ""Paisaxismo"" Cofiecemento basico da diversidade. Elementos a ter en conta na
selecciéon de materiales
0 desefio en xardineria. Elaboracién de proxectos Principios basicos do desefio de xardins
Planificacién de actividades, plantaciéns, sementeiras, outros.
Construccién de xardins e mantemento Actuaciéns e “programacién
A practica Desefio de xandin.
Visita a espazos verdes da zona
Recofecemento de especies ornamentais

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion maxistral 28 56 84
Practicas de laboratorio 14 14 28
Traballos tutelados 0 38 38

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

Metodoloxia docente

Descricién
Sesion maxistral Explicacion dos principais conceptos
Practicas de laboratorio Técnicas de laboratorio
Traballos tutelados Estudios de caso, analisis de situacion reales

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion
Sesién maxistral ~ Mediante dita actividade transmitiranse ao alumno o cofiecemento teérico programado para a
asignatura

Traballos tutelados Supervisién de actividades e métodos

Avaliacion
Descricién Cualificacién  Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Sesién maxistral Exame de contidos mediante presguntas curtas, longas ou tipo test. 55
Avaliaranse todos os resulatdos de aprendizaxe.
Practicas de Avaliacién continua.Avaliaranse todos os resulatdos de aprendizaxe. 23
laboratorio
Traballos tutelados  Avaliacién continua. Avaliaranse todos os resulatdos de aprendizaxe. 22

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Serd necesario acadar puntuacién en cada un dos apartados para alcanzar una calificacion satisfactoria. A planificacién esta
feita para alumnos presenciais. Aqueles alumnos que debidamente acrediten a imposibilidade de asistencia cotia, deberan
porse en contacto coa profesora para determinar un sistema alternativo de calificacién que serd mediante un exame
tradicional que abarcara todos os contidos da materia, tanto os impartidos na exposiciéon maxistral como os adquiridos a
través doutras actividades. Deberan asistir a practicas no periodo programado. A puntuacién por apartados aplicarase as
convocatorias de cada ano (maio e setembro).

Na convocatoria de fin de grao evaluarase ao alumno mediante un exame final que acadard o 100% da puntuacién.
As fechas de exame son:

12 edicién: 23 de marzo as 16h

22 edicion: 10 de xullo as 16 h

Fin de Grao: 3 de outubro as 10:00

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

Bibliografia. Fontes de informacion
Ballester-Olmos, J.F. (Ed.), Disefio y construccion de jardines., Universitat Politécnica,
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Canizo, J.A. y Gonzalez, R., Jardines: disefo proyecto y plantacién, Mundi-prensa,

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

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

Foucard J.C., Viveros, Mundi Prensa,

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

Morris, A. Edwin J., Historia de la forma urbana: desde sus orégenes hasta la revolucién industrial de Espaiia,
Gustavo Gili,

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

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

Recomendacions

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

Practicas Externas

Materia Practicas
Externas

Cadigo 001G281Vv01981

Titulacién 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 raquelrial@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Competencias

Cddigo

A3

Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de
estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

A4 Que los estudiantes puedan transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado
€omo no especializado.

A5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia.

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

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

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

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

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

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

D1  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D2 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

D3 Comunicacioén oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacion

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D6  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D7  Capacidad de razonamiento critico y autocritico

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

D9  Tratamiento de conflictos y negociacién

D10 Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién

e Aprendizaxe

RA1: Conocer, de primera mano, el entorno socio-laboral relacionado con alguno de los &mbitos A3 Bl C66 D1
agrario y agroalimentario y comprender la aplicabilidad de los conceptos adquiridos a lo largo del A5 B2 C67 D2

Grado. B4 D4
D5
D6
D7
D8
D9
D10
RA2: Obtener informacidn, interpretar resultados y manejar las herramientas precisas para la A3 Bl C66 D1
ejecucion de proyectos relacionados con el medio rural, realizando funciones y tareas propias de A5 C67 D4
un ingeniero/a agricola aplicando las competencias adquiridas en el grado y comprendiendo su D5
proyeccion social y profesional. D7
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RA3: El alumno debe ser capaz de plasmar los principales resultados de su etapa formativaenla A4 B3 C66 D1

empresa en una memoria de actividades que debe entregar al finalizar sus practicas C67 D3
D7
D10

Contenidos

Tema

La asignatura no es una materia al uso. Las Los objetivos de las practicas 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/a la posibilidad durante sus estudios.

de completar su formacién académica y adquirir [ 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
*Qs datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodologias

Descricién

Practicas externas El/la alumno/a, 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/la alumno/a estara supervisado en todo momento y
de forma personalizada tanto por el/la tutor/a de la empresa como por el/la tutor/a académico
asignados a sus practicas. Ademas, podra acudir a tutorias especificas con el coordinador de la

materia.
Evaluacion

Descricién Cualificaciéon Resultados de

Formacion e

Aprendizaxe

Practicas externas Una vez finalizadas las practicas presenciales, el/la tutor/a de la 50 A3 Bl C66 D1

empresa elaborard un informe en el que evaluara tanto la actitud del A5 B2 C67 D2

alumno/a durante las practicas (puntualidad, motivacién, interés, B4 D4

inquietud), asi como los progresos mostrados (capacidad de D5

aprendizaje, formacién adquirida durante la practica, facilidad de D6

adaptacion) y la capacidad de interaccién con superiores, comparieros D7

y subordinados. D8

RESULTADOS DE APRENDIZAJE EVALUADOS: RA1 y RA2 D9
D10

Informes/memorias de Al finalizar la etapa presencial, el/la alumno/a debe elaborar una 50 A4 B3 C66 D1

practicas externas o memoria de practicas en la que describird la empresa/entidad en la C67 D3

practicum que ha realizado sus practicas, las tareas y trabajos desarrollados en D7
la misma, los conocimientos adquiridos durante esta etapa y su D10

relacién con la adquisién de competencias propias de la titulacién.
Esta memoria serd evaluada por el/la tutor/a académico del alumno/a.
RESULTADOS DE APRENDIZAJE EVALUADOS: RA2 y RA3

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Los/as alumnos/as deben entregar copia de toda la documentacién relacionada con la formalizacién (documento D3-D4) y
seguimiento (Documentos D5, D6, D7, D8 y memoria de practicas) de las practicas en el Decanato del centro antes del
cierre de actas de la convocatoria correspondiente.
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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", "Ampliacién de Tecnologia Alimentaria",
"Hortofruticultura”, "Gestén de la calidad", etc.

Recomendaciones

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Gestion de residuos/001G281V01405

Analisis instrumental/001G281V01911

Ciencia y tecnologia del medio ambiente/001G281V01503
Fitopatologia/001G281V01921

Gestidn de la calidad/001G281V01913

Ampliacién de tecnologia alimentaria/001G281V01918
Degradacién y recuperacion de suelos/001G281V01926
Hortofruticultura/001G281V01924

Mejora vegetal/001G281vV01927
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Traballo de Fin de Grao

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

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Coordinador/a Novoa Mufioz, Juan Carlos

Profesorado  Novoa Mufioz, Juan Carlos

Correo-e edjuanca@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Competencias

Cadigo

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

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

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

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

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

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

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

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

D1  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D2 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestién de la informacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D6  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D7  Capacidad de razonamiento critico y autocritico

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

D9  Tratamiento de conflictos y negociacién

D10 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion

e Aprendizaxe

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

Agraria A4 B2 D2

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

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

Contidos

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

asignadoa/as a esta tarefa.

O traballo fin de grao esta orientado a completar

e reforzar as competencias asociadas ao titulo.

Na elaboracion e na presentaciéon da memoria do

traballo, empregaranse adecuadamente recursos

informaticos e as TIC’s. O traballo presentarase

de forma escrita e defenderase oralmente, ante

unha comision nomeada para ese efecto.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Presentacidns/exposiciéns 0.5 0 0.5
Actividades introdutorias 15 0 15
Outros 14.5 0 14.5
Traballos tutelados 270 0 270

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

Metodoloxia docente

Descricién

Presentacidns/exposiciénO/a estudante realizard unha exposicién dos aspectos mais relevante do seu TFG diante dun

S tribunal nomeado a tal efecto.

Actividades introdutorias Aportacién de documentacidn sobre a tematica do TFG por parte dos/as titores/as, asi como serviran
para desefar as diferentes tarefas a realizar para a consecuencién do TFG.

Outros Seguimento dos traballos realizados co fin de evitar posible erros nos resultados obtidos.

Traballos tutelados Desenvolvemento do TFG tanto na sUa parte practica como na redacién do mesmo.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricién

Presentacidns/exposiciéns Tutorizacién da elaboracién da presentacion a realizar para a defensa do TFG.

Outros Seguimento personalizado por parte dos titores/as do plan de actividades proposto para o TFG
asi como da revisién do mesmo.

Avaliacion

Descricion Cualificacion Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Traballos Exposicién e defensa do Traballo de Fin de Grao diante do Tribunal 100 A3 Bl C30 D1
tutelados elixido pola Facultade de Ciencias que, de acordo & normativa A4 B2 D2
vixente, establecerd o 100% da nota. RA1. A5 B3 D3
B4 D4
D5
D6
D7
D8
D9
D10

Outros comentarios sobre a Avaliacion

As directrices xerais relativas & definicién, elaboracién, presentacién, defensa e avaliaciéon administrativa dos TFG
da Facultade de Ciencias da Universidade de Vigo regularanse polo Regulamento para a realizacién do Traballo de Fin

de Grao da Universidade de Vigo.

Bibliografia. Fontes de informacion

Recursos bibliograficos das diferentes materias impartidas durante o grado, outros TFG de tematicas semellantes e recursos

on-line.
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Recomendacidns

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