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001G041V01104 Matematicas: Matematicas 1c 6
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matematicas

001G041V01202 Fisica: Ampliacién de fisica ple 6

001G041V01203 gl‘jl'r’:l'g: Ampliacion de 2c 6

001G041V01204 Informatica: Informatica ple

001G041V01205 Fisioloxia 2c 6
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Bioloxia: Bioloxia

Materia Bioloxia: Bioloxia

Cadigo 001G041v01101

Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos

Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 FB 1 1c

Lingua de Galego
imparticién

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Coordinador/a Seijo Coello, Maria del Carmen

Profesorado  Escuredo Pérez, Olga

Seijo Coello, Maria del Carmen

Correo-e mcoello@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.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestion de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacion en el sector alimentario.

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

Cl Cofiecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e o0s seus procesos tecnoldxicos

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacién

D3  Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua verndcula como en linguas estranxeiras

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

Facilitar a capacidade de sintese e andlise e fomentar o traballo en equipo mediante a toma de B Cl1 D1

decisiéns razoadas e consensuadas. B3 D5

Se indica como 1 na avaliacién D9

Coflecemento dos fundamentos bioléxicos con especial referencia a unidade celular, aos procesos A3 C1

que nela se desenvolven e a diversidade bioléxica como pilar importante dos procesos
tecnoldxicos alimentarios. Se considera resultado nimero 2

Os estudantes deberan ser capaces de recabar informacién sobre temas relevantes relacionados A3 Cl D1
coa materia, analizar, xestionar e transmitir de forma oral e escrita. A4 D3
Se considera resultado de aprendizaxe 3 D4
Contidos

Tema

Introduc;jén a ciencia da Bioloxia. A Bioloxia como ciencia.

Moléculas esenciais para a vida.

Bioloxia celular e histoloxia. As células como elementos vitais.

Tipos celulares.
Ciclo celular e reproducién celular.
Tecidos animais e vexetais.

Diversidade dos organismos. Diversidade bioléxica e clasificacién. Caracteristicas principais dos

organismos do reino monera.

Caracteristicas principais de protistas. Caracteristicas principais de fungos.
Plantas vasculares.

Plantas non vasculares.

Grupos de animais e caracteristicas diferenciais.

Materia e enerxia nos seres vivos. Principios de Metabolismo.

Fotosintese.
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Xenética e evolucion.

Estrutura do xen e transferencia da informacion xenética.

Herdanza e evolucidn.
Introducién & enxefaria xenética.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Seminario 12 24 36
Practicas de laboratorio 14 21 35
Traballo tutelado 2 4 6
Lecciéon maxistral 28 42 70
Resolucién de problemas e/ou exercicios 0 1 1
Exame de preguntas obxectivas 0 1 1
Traballo 0 0.5 0.5
Informe de practicas, practicum e practicas externas 0 0.5 0.5

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién

Seminario Tratanse temas relacionados con cada un dos bloque tematicos. Consistira na lectura e

interpretacién de textos que poden implicar ou non a resolucién de exercicios.

Practicas de laboratorio Realizaranse practicas de microscopia e de observacién de distintos grupos de organismos. Seran

tuteladas polo profesor pero con autonomia para cada alumno. Cada estudante elaborara unha
memoria das actividades realizadas.

Traballo tutelado Elaboracién dun traballo tutelado individual sobre os aspectos bioléxicos dun organismo de interés

na industria alimentaria.

Leccién maxistral Explicacién en aula de cada tema.
A se sién maxistral ten por obxecto facilitar a formacién bdasica dos estudantes nesta materia.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Lecciéon maxistral

Durante a docencia presencial e en titorias

Seminario

Durante a docencia presencial e en titorias

Practicas de laboratorio

Durante a docencia presencial e en titorias

Traballo tutelado

En horario de seminarios e en titorias

Probas

Descricion

Resolucién de problemas e/ou exercicios

Na realizacion da proba

Exame de preguntas obxectivas

Na realizacion da proba

Traballo

En titorias

Informe de practicas, practicum e practicas externas

Durante a suUa realizacion

Avaliacion

Descricién

Cualificacion Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

Resolucién de problemas Traballos tutelados derivados das clases de seminarios. 15 A3 Bl

e/ou exercicios B3
Avaliase o resultado de aprendizaxe 1 e 3

Exame de preguntas Cuestidns relativas & formacioén proporcionada durante as 70 Bl

obxectivas clases maxistrais e os seminarios. B3
Avaliase o resultado de aprendizaxe 2

Traballo Actitude durante a realizacién e calidade da actividade. 5 A3 Bl
Avaliase o resultado de aprendizaxe 1 e 3 A4 B3

Informe de précticas, Informe de actividades realizadas. Valorarase calidade da 10 A3

practicum e practicas
externas

actividade practica e actitude durante a suUa realizacién.
Avaliase resultados 1 e 2

D1
D3
D4
D5
D1
D3
D4
D5
D1
D3
D4
D1
D5
D9

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Paxina 3 de 36



Utilizarase a modalidade de avaliacién continua seguindo a secuencia de actividades que se realicen. Os estudantes que non
poidan asistir as clases practicas e os seminarios deberan entregar un documento que xustifique, debidamente, o motivo
polo que non van asistir a estas actividades. Para estes estudantes o sistema de avaliacién serd o mesmo pero deberan
elaborar unha memoria de actividades, similares as que se realizan en seminarios e en practicas segundo lle indique a
profesora coordinadora da materia.

Para a segunda edicién manteranse as cualificaciéns parciais obtidas, con excepcién da correspondente ao exame (70% da
cualificacién).

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

Fin de Carreira 23/09/2022 &s 10h.

12 edicién 26/01/2023 &s 10 h.

22 edicién 11/07/2023 &s 10 h.

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

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

AUDESIRK T., Biologia: la vida en la tierra, 8, Prentice Hall Hispanoamericana, 2008
FREEMAN et al.,, Fundamentos de Biologia, 5, Pearson, 2014

SOLOMON ET AL, Biologia, Cengage Learning, 2013

Megias et al, Atlas de Histologia Vegetal y Animal,

Bibliografia Complementaria

Aira M. ], Manual de Practicas de Botanica, 1, USC, 2014

Recomendacidns
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Fisica: Fisica

Materia Fisica: Fisica

Cadigo 001G041Vv01102

Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 FB 1 1c

Lingua de Galego

imparticién

Departamento Fisica aplicada

Coordinador/a

Tovar Rodriguez, Clara Asuncién

Profesorado  Cabrera Crespo, Alejandro Jacobo
Dominguez Alonso, José Manuel
Tovar Rodriguez, Clara Asuncién
Correo-e tovar@uvigo.es
Web http://faitic.uvigo.es/
Descricién 1. Introducién & materia e contextualizacién
xeral

1.1. Perfil dos créditos da materia

Esta materia proporciona ao alumno os conceptos basicos da Fisica que lle seran Utiles para a mellor
comprension do resto de materias especificas do campo alimentario, que tefien caracter tecnoléxico. Tamén
prepara ao alumno para tratar cientificamente datos experimentais obtidos no laboratorio, e iniciarse no
manexo do método cientifico como ferramenta basica, que lle vai a permitir coller soltura na descricién e
analise dos datos experimentais.

Pensando tamén no acceso dos alumnos do Ensino Secundario & titulacién, esta materia facilitara a
homoxeneizacién do nivel de cofiecementos, con vistas nas materias especificas que han cursar no campo
alimentario. Estes cofiecementos bdsicos, imprescindibles para calquera titulado de grao, son os que
sustentan a capacidade de andlise e de razoamento, asi como a formacién do criterio cientifico
imprescindible para todo profesional universitario.

1.2. Situacion e relaciéns no plan de estudos

A materia de Fisica é unha materia de Formacién Basica do primeiro curso do Grao en Ciencia e Tecnoloxia
de Alimentos , que pertence ao primeiro cuadrimestre e consta de 6 créditos ECTS.

Esta disciplina proporciona unha base fundamental para a compresién de materias posteriores da titulacién
como, por exemplo, «Ampliacién de Fisica».

0 obxectivo xeral que se persegue coa materia de Fisica é ofrecerlle ao estudante unha presentacién unitaria
da Fisica a nivel introductorio, facendo #énfase nas ideas bdsicas que constitien o fundamento da Fisica. Ao
mesmo tempo preténdese introducir o estudante no método cientifico, asi como no emprego de fontes
bibliograficas e técnicas de documentacién. Asi mesmo, perséguese espertar ou manter no alumno unha
actitude de observacidn cientifica que o impulse a afondar nos cofiecementos da natureza e a desenvolver a
sUa capacidade critica, satisfacendo 4 sua vez o desexo de cofiecementos que xa posua.

Como obxectivos xenerais a conseguir coa materia de Fisica pédense enumerar os seguintes:

1.- Proporcionar ao alumno os conceptos fisicos fundamentais para capacitalo no traballo coas diferentes
magnitudes escalar e vectoriais.

2. Transmitir ao alumno o papel da Fisica no campo da enxefiaria, como disciplina fundamental, na sua
formacidén tecnoldxica.

3.- Debido a que a materia de Fisica consiste nun curso & Fisica que, posteriormente, serd ampliado na
materia do segundo cuadrimestre «Ampliacién de Fisica», é interesante a comunicacién co profesorado que
impartird a devandita materia para que tefia un cofecemento detallado do contido impartido na materia de
«Fisica» e poida asi adecuar os contidos das mencionadas materias.

4. E interesante darlle materia de «Fisica» unha visién préctica que non pode reducirse unicamente ao
traballo de aula. As experiencias no laboratorio han desempefar un papel esencial na materia, con dous
obxectivos fundamentais: o afianzamento nos alumnos dos cofiecementos basicos desenvolvidos nas clases
tedricas e a adquisicién da destreza experimental necesaria para o traballo nun laboratorio.

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 gestion de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacion en el sector alimentario.

B3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico.
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http://faitic.uvigo.es/

Cl Cofecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioldxicos relacionados cos alimentos e 0s seus procesos tecnoldxicos

D1  Capacidade de analisis, organizacién e planificacién

D3  Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

RAL: adquirir cofiecementos bdsicos para operar con magnitudes fisicas vectoriais: gradiente, A3 C1

diverxencia, rotacional.

RA2: Desenvolver as habilidades da aprendizaxe definindo os vectores velocidade e aceleracién A4

€0s seus compofientes intrinsecas.

RA3: aprender a razoar usando os principios de conservacién da enerxia, momento lineal, Bl
momento angular, para adquirir as ferramentas bdsicas da analise cientifico.

RA4: razoar de modo critico os efectos da rotacion terrestre en sistemas en repouso, con B3

movemento uniforme e acelerado.

RA5: Describir medios continuos ideais: sdlido rixido, sélido elastico e fluido. C1

RAG6: Solucionar problemas que involucran as magnitudes fisicas descritas en RA1-RA5. D1

RA7: entender os fenémenos de superficie en fluidos, a elasticidade dos sdélidos, e a viscosidad de D3

fluidos, expondo cuestidns curtas e exercicios.

RA8: saber determinar medidas experimentais e expresalas nunha memoria cientifica. D4

RA9: Aprender a resolver problemas manexando as magnitudes fisicas mencionadas nos contidos D5

do programa.

RA10:Adquirir a capacidade de analizar os datos e os resultados de exercicios de mecanica cos D9
seus companieiros, analizando posibles implicaciéns na industria alimentaria.

Contidos

Tema

1. Campos escalares e vectoriales.

1.1 Magnitudes fisicas: dimensions e unidades.

1.2 Tipos de vectores. Operacions vectoriais.

1.3. Nocién de campo fisico: clasificacion e representacion gréafica.

1.4 Gradiente dun campo escalar.

1.5 Campos de forzas conservativos. O potencial.

1.6 Fluxo e circulacién dun campo vectorial.

1.7 Diverxencia dun campo vectorial. Significado fisico. Teorema de
Gauss.

1.8 Rotacional dun campo vectorial: teorema de Stokes. Significado fisico.

2. Cinematica do punto.

2.1 Vector desprazamento.

2.2 Derivada dun vector respecto ao tempo. Velocidade (media,
instantdnea e relativa).

2.3 Aceleracién. Compofientes intrinsecas.

2.4 Tipos de movementos: rectilineo, circular.

3. Dindmica da particula e dos sistemas de
particulas.

3.1 Lei da inercia.

3.2 Principio fundamental da dinamica.

3.3 Forza da gravidade: o peso.

3.4 Terceira lei de Newton.

3.5 Traballo e enerxia mecanica. Principio de conservacién. Forzas
disipativas

3.6 Centro de masas. Movemento do centro de masas. Lei da conservacién
do momento lineal.

4. Sélido rixido.

4.1 Velocidade e aceleracién angular.

4.2 Momento de inercia.

4.3. Momento dunha forza e momento angular. Principio de conservacién
do momento angular.

4 4 Enerxia cinética de rotacion.

5. Elasticidade e movemento armdnico

5.1 Lei de Hooke: sélido elastico ideal.

5.2 Movemento armonico. Péndulo simple.

5.3 Movemento arménico amortecido: compofientes eldstica e viscosa da
materia.

6. Mecénica de Fluidos: fenédmenos de superficie.

6.1 Tension superficial. Enerxia superficial.
6.2. Lei de Young - Laplace para o equilibrio dunha pinga
6.4. Capilaridad: Lei de Jurin.
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Programa de practicas
0.- Determinacion dos erros nas medidas.
1.- Teorema de Steiner.

2.- Dindmica de fluidos.

3.- Momento dunha forza, momento angular.

4.- Lei de Arrhenius.

5- Fendmenos de superficie.

6.-Oscilador arménico

7.- Estudo da dindmica do Péndulo simple

8.- Analise do principio da conservacién da
enerxia (disco de Maxwell).

9.- Determinacion da constante dun resorte
elastico.

0.- Célculo das incertezas nas medidas experimentais.

1.- Comprobacién experimental do teorema de Steiner. Medida dos
momentos de inercia de distintas figuras xeométricas: barra, esfera, disco
perforado.

2.- Dindmica de fluidos: comprobacién experimental da lei de Hagen-
Poiseuille. Determinacién experimental da viscosidad da auga a
temperatura ambiente.

3.- Determinacién experimental do momento de inercia dun disco, a partir
do momento exercido por unha forza transmitida por un fio até o disco
rotante.

4.- Medida da influencia da temperatura na viscosidad dun fluido en fase
liquida, utilizando o viscosimetro Hoppler.

5- Obtencién da tensién superficial da auga empregando o método do anel
de Nouy.

6.- Analise cualitativa do comportamento dun oscilador armdnico
amortecido e forzado.

7.- Estudo da influencia da masa e da lonxitude da corda no periodo do
péndulo simple.

8.- Analise da mecanica do disco de Maxwell: principio da conservacién da
enerxia mecanica.

9.- Estudo da influencia da masa e da rixidez do resorte no periodo do
mesmo.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Leccidon maxistral 28 66 94
Practicas de laboratorio 14 14 28
Seminario 14 14 28

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccidon maxistral

Exposicién dos fundamentos tedricos, que o alumno precisa cofiecer, para realizar as practicas de

laboratorio e resolver problemas, exercicios e cuestions curtas, de Fisica bdsica. A teoria
impartirase empregando o método expositivo, & vez que se convidara ao alumnado a participar
directamente, na exposicidén dos contidos, mediante preguntas curtas individuais, que estimulan a
atencioén dos alumnos e confiren maior dinamismo s sesiéns maxistrais.

Practicas de laboratorio As practicas impartiranse no laboratorio durante unha semana, coa finalidade de que os alumnos
adquiran as destrezas propias do método cientifico: observacion, experimentacién, tratamento dos
datos e andlise numérica dos resultados. Esas sesidns practicas irdn precedidas dunhas clases onde
se lles indicard o método de célculo das incertezas, experimentais e estatisticas.

Seminario

Antes de impartir as clases de seminario, os alumnos dispofien na plataforma *Movi, de boletins

para cada tema, co fin de que poidan pensar os exercicios antes da sua realizacién nas horas de
seminario. Deste xeito preténdese conseguir a participacion activa e individual de cada alumno, e
fomentar o seu espirito critico e racional.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

Seminario

Nos seminarios, farase un seguimento persoal de cada alumno, tratando de resolver as dubidas.

contando coas horas do plan *tutorial. Ademais fomentarase o espirito racional, para que cada
estudante tefia oportunidade de mellorar e potenciar as sUas facultades cognitivas, segundo o nivel de
coflecementos que posUa. Esta atencién personalizada sera presencial (directamente na aula), e
tamén de forma individualizada, nas horas de *tutoria. Para aqueles que o soliciten, tamén se podera
realizar mediante correo electrénico. O obxectivo é tratar a cada persoa coma se fose o Unico.
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Practicas de Nestas clases farase un seguimento persoal de cada alumno, tratando de resolver as dubidas. Ademais

laboratorio fomentarase o espirito racional, para que cada un(a) tefia oportunidade de desenvolver
adecuadamente as sUas facultades cognitivas e de observacién experimental. Esta atencién
personalizada desenvolverase *presencialmente (no laboratorio).

Leccién maxistral Farase un seguimento persoal de cada alumno, tratando de resolver as dubidas que lle xurdiran, no
seu proceso de aprendizaxe significativa. Ademais fomentarase o espirito racional, para que cada
estudante poida desenvolver adecuadamente as sUas facultades cognitivas, segundo o nivel de
cofiecementos que posUa. Esta atencidn personalizada desenvolverase *presencialmente
(directamente na aula) e tamén de forma individualizada, nas horas de *tutoria. Para aqueles que o
soliciten, tamén se poderad realizar mediante correo electrénico. O obxectivo é tratar a cada persoa
como Unica, tendo en conta das slas peculiares circunstancias persoais.

Avaliacion
Descricion CualificacidonResultados de Formacion e
Aprendizaxe
Leccién maxistral Avaliase co exame escrito: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, RAG, 65 A3 Bl Cl D1
RA7 e RA9. A4 B3 D3
D5
D9
Practicas de Avaliase co exame e a memoria 0 RAS. 25 D4
laboratorio
Seminario Avaliacién continua dos boletins de exercicios e cuestions 10 A3 B3 D1
curtas. Avalianse neste apartado, RA6, RA7, RA9, RALO. Ad D3
D5
D9

Outros comentarios sobre a Avaliacion

As préacticas son obrigatorias, é condicién esencial para que o alumno sexa avaliado na materia.

En caso de erro das datas que se indican para as distintas convocatorias, as vdlidas serdn as que figuren na web da
Facultade de Ciencias, e nos taboleiros informativos situados no vestibulo do centro.

Fin de carreira: o alumno que opte por examinarse nesta modalidade sera avaliado sé co exame (100% da nota). No caso
de non asistir ao exame ou non aprobalo, sera avaliado do mesmo xeito que o resto de alumnos.

Exame Fin de Carreira: 21/09/2021 (3s 10:00)

Exame fin de bimestre: 20/01/2023 (s 16:00), nesta convocatoria comun, o estudante serd avaliado de forma continua,
considerando o seu rendemento completo, en practicalas e seminarios.

Exame segunda oportunidade convocatoria de Xullo: 6/07/2022 (4s 10:00)

Na convocatoria de Xullo o alumno ten posibilidade de ser cualificado co 100% da nota, de non facer practicalas, teran
unhas preguntas concretas baseadas na sUa realizacion.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

P. A. Tipler, Fisica, 6, Reverté, 2010

J. Garcia Roger, Problemas de Fisica, 32, EUNIBAR, 2000

S. Burbano de Ercilla, Problemas de Fisica, 27, Tebar, 2004
Bibliografia Complementaria

Recomendacidns
Materias que continuan o temario
Fisica: Ampliacién de fisica/001G041V01202

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Matematicas: Ampliacién de matematicas/001G041V01201

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Matematicas: Matematicas/001G041V01104
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Quimica: Quimica

Materia Quimica: Quimica

Cadigo 001G041Vv01103

Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos

Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 FB 1 1c

Lingua de Castelan

imparticién

Departamento Quimica Fisica

Coordinador/a Vila Romeu, Nuria

Profesorado  Cid Samamed, Antonio
Vila Romeu, Nuria

Correo-e nvromeu@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.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestion de la informacién para

contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacion en el sector alimentario.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos

de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

Cl Cofiecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e o0s seus procesos tecnoldxicos

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacién

D3  Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacion

e Aprendizaxe

RAL.- Cofiecer a linguaxe e os principios basicos da Quimica. A3 C1

RA2.- Cofiecer e comprender os conceptos bdsicos do enlace quimico e a estrutura da materia. A4

RA3.- Cofiecer e comprender as propiedades xerais dos distintos estados de agregacién da

materia.

RA4.- Cofiecer e comprender o concepto de disolucién.

RAS5.- Interpretar e utilizar a linguaxe da Quimica. A3 Bl D1
RA6.- Adquirir habilidades en preparacién de disoluciéns. A4 B2 D3
RA7.- Ser capaz de resolver problemas relacionados cos conceptos basicos da Quimica. D4
RA8.- Saber utilizar as fontes bibliograficas. D5
RA9.- Utilizar e interpretar gréficos e datos. D9

RA10.- Ser capaces de realizar un traballo en equipo.

Contidos

Tema

Principios basicos de Quimica Obxecto da Quimica.

Materia: elementos e compostos. Estados de agregacién.

Escala de pesos/masas atédmicas.
Concepto de mol.

Férmulas e ecuaciéns gquimicas.
Cambios quimicos.

Leis experimentais da Quimica.
Leis ponderais.

Lei de conservacién da materia.
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Estrutura da materia: o dtomo Teoria atdmica de Dalton.
Hipoétese de Avogadro.
Teoria atdmica de Rutherford.
Teoria atdmica de Bohr.
Correccidns & teoria atdbmica de Bohr.
Teoria cudntica.
O atomo de hidréxeno.
Atomos polielectrénicos.
Téaboa periddica e propiedades periddicas. Presentacién xeral do enlace

quimico.
Enlace idnico Modelo idnico de enlace.

Aspectos enerxéticos e aspectos estruturais do enlace idnico.
Enlace covalente Ideas de Lewis.

Tipos de enlace covalente e polaridade dos enlaces.
Hibridacién de orbitais atémicos. Teoria de repulsién dos pares
electrénicos da capa de valencia: xeometria molecular.
Teorias de enlace: teoria do enlace de valencia e teoria de orbitais
moleculares.
Resonancia.
Enlace covalente coordinado.
Enlace metdlico Enlace metélico.
Sélidos metdlicos.
Propiedades dos metais.
Interacciéns intermoleculares Interacciéns intermoleculares e estados de agregacién da materia.
Disoluciéns. Disoluciéns.
Tipos e formas de expresar a sta concentracion.
Presién de vapor.
Disoluciéns ideais.
Disoluciéns de electrolitos.
Propiedades coligativas.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 28 28 56
Seminario 14 30.8 44.8
Resolucién de problemas de forma auténoma 0 10 10
Practicas de laboratorio 14 7 21
Traballo tutelado 0 12 12
Exame de preguntas obxectivas 0 3.5 3.5
Resolucidn de problemas e/ou exercicios 0 2.7 2.7

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

Metodoloxia docente

Descricién

Leccién maxistral Programa de clases tedricas: o obxectivo é transmitirlle ao alumno os cofiecementos bésicos da
materia.

Seminario Programa de seminarios: ao longo do curso iranselle propofiendo ao alumno diferentes cuestions

que despois seran discutidas na aula. Recomendarase a lectura e andlise de libros sobre algin dos
contidos obxecto de estudo nesta materia para que os alumnos lles expofian aos seus compafieiros
0s aspectos mais relevantes e as stas propias conclusions.

Resolucién de Coleccién de problemas: ao longo do curso subministraranselle ao alumno distintos boletins de
problemas de forma problemas similares aos resoltos durante os seminarios, e o alumno dispora das soluciéns a través
auténoma da plataforma Moovi. Tamén podera solicitar aclaracions, ben en seminarios, ben en titorias.

Practicas de laboratorio Programa de prdcticas de laboratorio: o obxectivo é visualizar algins dos contidos basicos da
materia, asi como familiarizalo co laboratorio de quimica.

Traballo tutelado 0 alumno realizard un traballo sobre a ampliacién dalgin tema do temario. O progreso deste
traballo serd supervisado en titorias.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicas de laboratorio Utilizarase a plataforma Moovi para pofier a disposicién dos alumnos os guiéns das
practicas de laboratorio propostas, asi como outro material coa informacién necesaria.
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Resolucién de problemas de O alumno dispora de boletins de exercicios e cuestions a través da plataforma Moovi.
forma auténoma Moitos destes exercicios e dubidas resolveranse durante os seminarios. Os alumnos
poderan acudir as titorias para obter as aclaraciéns que considern necesarias.

Traballo tutelado 0 alumno realizard un traballo sobre a ampliacién dalgin tema do temario. O progreso
deste traballo serd supervisado nas titorias.

Avaliacion
Descricion Cualificacion Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Practicas de laboratorio  Realizarase un exame o finalizar as précicas. 20 A3 Bl Cl1 D1
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL, RA2, RA3, RA4, A4 B2 D3
RA5, RA6, RA7, RA9, RA10 D4
D5
Traballo tutelado Realizacién do traballo. 5 Bl D4
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL, RA2, RA3, RA4, B2 D5
RA5, RA8, RA9, RA10
Exame de preguntas Realizacién da proba tipo test o finalizar cada tema. 5 Cl D4
obxectivas Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1, RA2, RA3, RA4, D5
RA5, RA7, RA9
Resolucién de problemas O exame final constara de catro problemas representativos da 70 A3 Bl Cl1 D1
e/ou exercicios materia impartida, de 4 cuestidns curtas e de 10 preguntas A4 B2 D3
tipo D4
test (verdadeiro/falso). D5
D9

Resultados de aprendizaje evaluados: RAL, RA2, RA3, RA4,
RA5, RA7, RA9

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Os alumnos que por motivos laborales non podan asistir a clase deberan realizar as actividades propostas na plataforma de
teledocencia e realizar a proba final presencial. As datas da proba presencial son:

- Convocatoria Fin de Carreira: 27 de Setembro de 2022, 10 h. O alumno que opte por examinarse nesta convocatoria serd
avaliado Unicamente c6 exame (que valdrd o 100% da nota). No caso de non asistir a dito exame, o de non aprobalo, pasara
a ser avaliado do mesmo modo que o resto de alumnos.

- Convocatoria 12 Edicion: 31 de Octubro de 2022, 10 h.
- Convocatoria 22 Edicion: 10 de Xullo de 2023, 10 h.

No caso de erro na transcripcién das datas dos exdmenes, as validas son as aprobadas oficialmente e publicadas no
taboeiro de anuncios e na web do Centro.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

Bibliografia Complementaria

R. Chang, Quimica, 9, Mc Graw Hill,

R.H. Petrucci, Fundamentos de Quimica, 10, Pearson, Prentice Hall Iberia,

P. Atkins, L. Jones,, Principios de Quimica, 5, E. M. Panamericana,

B.H. Masterton, C. N. Harley, Quimica, 4, Thomson,

E. Quifiod Cabana, Nomenclatura y formulacion de los compuestos inorganicos, 2, Mc Graw Hill,

M.R. Ferndndez, J.A. Hidalgo, 1000 problemas de quimica general : estados de agregacidn, estructura atémica,
transformaciones quimicas, 1, Everest,

Recomendacidns
Materias que continian o temario
Quimica: Ampliacién de quimica/001G041vV01203
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Matematicas: Matematicas

Materia Matematicas:
Matematicas
Cadigo 001G041V01104
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 FB 1 1c
Lingua de Castelan
imparticiéon

Departamento Matemética aplicada |

Coordinador/a Berriochoa Esnaola, Elias Manuel Maria

Profesorado  Berriochoa Esnaola, Elias Manuel Maria

Correo-e esnaola@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.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestion de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacion en el sector alimentario.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

C3 Cofiecer os fundamentos basicos de matematicas e estatistica que permitan adquirir os cofiecementos especificos
relacionados coa ciencia dos alimentos e os procesos tecnoldxicos asociados & sua producion, transformacién e
conservacién

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacién

D3  Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion

e Aprendizaxe

RAL.- Adquirir os coflecementos matematicos e a capacidade para expor e resolver algins dos A3 Bl C3
problemas matematicos que poden aparecer na Ciencia e Tecnoloxia dos Alimentos. Adquirir a A4 B2
aptitude para aplicar os cofiecementos sobre dlxebra lineal, cdlculo diferencial e integral e

estatistica. Adquirir ou mellorar a aptitude para intercambiar cofilecementos con profesores e

companeiros.

RA2.- Capacidade para analizar e expor problemas en termos matematicos e interpretar as A3 Bl D1

soluciéns en termos reais. A4 D3
D4
D5
D9

RA3.- Adquirir a capacidade para interpretar e asimilar as formulaciéns doutras persoas, sendo A3 Bl D1

capaz de intercambiar informacién, puntos de vista e formulaciéns utilizando tanto o a linguaxe A4 B2 D4

habitual como o cientifico como 0 matematico. D9

Contidos

Tema

Alxebra lineal. 1.- Espazos vectoriais.

2.- Aplicacidns lineais.
3.- Matrices e determinantes.
4.- Resolucion de sistemas de ecuacions lineais.

Calculo diferencial. 5.- Funcidns reais de variable real, limites e continuidade.

6.- Derivacién. Teoremas relacionados e aplicacions.
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Célculo integral. 7.- Integral de Riemann.
8.- Célculo de primitivas.
9.- Aplicaciéns da integracion.

Elementos de probabilidade. 10.- Probabilidade. Concepto e propiedades.
11.- Variables aleatorias e as suas distribucions.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Seminario 14 28 42
Traballo tutelado 2 32 34
Leccién maxistral 26 45 71
Exame de preguntas de desenvolvemento 0 3 3

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

Metodoloxia docente

Descricién

Seminario Ademais da resolucién de problemas e cuestiéns, facilitarase que o alumno aprenda aprenda o
manexo dalguin software matematico, percibindo que a forma adecuada de facer matematicas
require do mesmo.

Traballo tutelado 0 alumno deberd aprender de forma auténoma determinadas técnicas matematicas de nivel
medio.
Leccién maxistral Os temas que se van a impartir exporanse coa axuda de presentacions, que se completaran con

explicaciéns detalladas na lousa. O alumno deberd acudir s fontes bibliogréficas e aprender a
buscar a informacién non facilitada en clase; desta maneira, incentivarase a aprendizaxe
auténoma.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricién

Leccién maxistral Realizaranse tutorias para o seguimento dos alumnos, tamén para a resolucién de dibidas das clases
tedricas e practicas e, por Ultimo, para practicas de laboratorio.

Seminario Realizaranse tutorias para o seguimento dos alumnos, tamén para a resolucién de dubidas das clases
tedricas e practicas e, por Ultimo, para practicas de laboratorio.

Traballo tutelado Realizaranse tutorias para o seguimento dos alumnos, tamén para a resolucién de dibidas das clases
tedricas e practicas e, por Ultimo, para practicas de laboratorio.

Avaliacion
Descricién Cualificacion Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
Seminario Exame ¢ final da materia. Asistencia, participacién e resolucién de 30 A3 Bl C3 D1
problemas durante a realizacion das practicas de laboratorio. RAL, A4 B2 D3
RA2 e RA3. D4
D5
D9
Traballo tutelado Valoracién dos propios traballos e exame no seu caso sobre os 30 A3 Bl C3 D1
cofiecementos adquiridos. RA1, RA2 e RA3. A4 B2 D3
D4
D5
D9
Leccién maxistralExame 6 final da materia. RA1 e RA2. 40 A3 C3
A4

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Os alumnos que non se acollan ao sistema de avaliacién continuada durante o periodo presencial poderédn examinarse nas
datas sinaladas pola Facultade (100% de la nota) . En Segunda Edicidn celebrarase un exame na data sinalada pola
Facultade de Ciencias. En caso de erro na transcricién das datas dos exames, as validas son as aprobadas oficialmente e
publicadas no taboleiro de anuncios e na web do Centro.

As datas e horas sinaladas pola Facultade de Ciencias para a realizacién dos exames son
Fin de Carreira 26/09/2022 &s 10 horas.

Primeira Edicién 24/01/2023 &s 10 horas.

Segunda Edicién 04/07/2023 &s 10 horas.
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Os alumnos con responsabilidades laborais (ou de indole similar) e que non poidan asistir de modo regular as clases poderan
examinarse nas datas sinaladas pola Facultade.

Convocatoria fin de carreira: 0 alumno que opte por examinarse en fin de carreira sera avaliado unicamente co exame (que
valerd o 100% da nota). En caso de non asistir ao devandito exame, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo xeito
que o resto de alumnos.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Ayres, Frank, Calculo diferencial e integral, 32 edicién, McGraw-Hill, 1990

Ayres, Frank, Calculo, 42 edicién, McGraw-Hill, 2001

Barbolla, Rosa, Algebra lineal y teoria de matrices, 12 edicién, Prentice Hall, 1998
Spiegel, Murray, Estadistica, 32 edicién, McGraw-Hill, Interamericana, 2002
Bibliografia Complementaria

Recomendacions
Materias que contintan o temario
Matematicas: Ampliacién de matematicas/001G041V01201
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Xeoloxia: Xeoloxia

Materia Xeoloxia:
Xeoloxia
Cadigo 001G041Vv01105
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 FB 1 1c
Lingua de Casteldn
imparticiéon

Departamento Xeociencias marifias e ordenacién do territorio
Coordinador/a Seara Valero, José Ramén

Profesorado  Seara Valero, José Ramén

Correo-e jsvalero@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.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestion de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacion en el sector alimentario.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

C10 Cofiecer e comprender os sistemas de xestién ambiental relacionados cos procesos produtivos da industria
alimentaria

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacién

D3  Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
*RA2.- Solvencia na redaccién de informes técnicos. A3 Bl D1
A4 B2 D5

D9

*RA3.- Solvencia na presentacién oral de conclusiéns e adquisicién dun correcto vocabulario A4 C10 D1

xeoloxico. D3
D4

*RA4.- Cofiecer os conceptos basicos e principios fundamentais da Xeoloxia. A3 C10

*RA5.- Cofiecer o estado de coflecementos e as tendencias evolutivas da Xeoloxia. C10

*RAG6.- Cofiecer os materiais xeoldxicos, xéneses, caracteristicas, comportamento e a sta C10

importancia para as actividades humanas.

*RA7.- *Discernir e interpretar os datos xeoldxicos. C10 D1

*RA8.- Aprender a toma de datos en campo. B1 Cl10 D1

B2

*RA9.- Familiarizarse coa visién espacial dos corpos xeoléxicos. C10 D5

*RA10.- Familiarizarse coa vision temporal dos sucesos xeoldxico C10 D5

Contidos

Tema

A.- Introducién & Xeoloxia. 1.- Introducién & Xeoloxia

B.- ATerra 2.- O Sistema Solar e a Terra como astro

3.- Estrutura e composicién da Terra.
4.- As capas fluidas da Terra: atmosfera e *hidrosfera.
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C.- Os minerais 5.- Natureza fisica e quimica da materia mineral.
6.- Minerais: silicatos e non silicatos.

D.- Procesos Enddéxenos 7.- A deformacién das rocas: pliegues e fallas.
8.- Deriva continental e tecténica de placas.
9.- Magmatismo: plutonismo e vulcanismo
10.- Metamorfismo

E.- Procesos Exdgenos 11.- Modelado do relevo. Os axentes do modelado
12.- Sistemas morfocliméaticos
13.- Sistemas azonales
14.- Rocas sedimentarias.

F.- Contexto xeoléxico de Galicia 15.- Xeoloxia de Galicia

G.- Xeoloxia e medio ambiente. 16.- Xeoloxia e medio ambiente

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 28 56 84
Seminario 14 17 31
Practicas de laboratorio 4 6 10
Traballo tutelado 0 5 5
Saidas de estudo 10 10 20
Exame de preguntas de desenvolvemento 0 0 0

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

Metodoloxia docente

Descricién

Leccién maxistral Exposicién onde, en primeiro lugar, farase unha introducién do tema que se vai a tratar
(aproximadamente dous minutos). Posteriormente, desenvolverase o tema empregando para iso
diagramas e imaxes (diapositivas, videos) de procesos xeoléxicos (48 min.). No Ultimos cinco
minutos farase un repaso dos aspectos mais importantes e obteranse conclusiéns.

Seminario Actividade onde se desenvolveran conceptos e técnicas que complementen os das clases tedricas.

Practicas de laboratorio Actividade na que se explicaran os fundamentos para cofiecer os principais minerais e rocas da
Terra e recofiecemento de mostras de man por parte dos alumnos.

Traballo tutelado Traballo auténomo de temas plantexados nas sesions maxistraes e/o seminarios

Saidas de estudo Actividade na que se identificaran sobre o terreo os diferentes tipos de rocas, 0s procesos que as
orixinaron, as principais estruturas tecténicas e as caracteristicas geomorfoldgicas da area visitada.
Tamén se aprenderd o manexo do compas xeoldxico.

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Seminario 0 longo do curso, os alumnos poderan acudir as tutorias para plantexar as dubidas que Ihes
surxan na preparacién dos traballos dos seminarios.

Practicas de laboratorio O longo do curso, os alumnos poderdn acudir as tutorias para plantexar as diubidas que lhes
surxan na preparacién dos traballos de laboratorio.

Saidas de estudo 0 longo do curo, os alumnos poderan acudir as tutorfas para plantexar as dubidas que Ihes surxan
na preparacién das practicas de campo e expresar a suas dubidas e avances nos aspectos mais
sobresaintes de sua memoria final.

Avaliacion
Descricién Cualificacién  Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Leccién maxistral Asistencia e participacién en debates e traballos individuais ou 10 A3 Bl D1
en grupo . A4 B2 D3
Resultados da aprendizaxe avaliados: RA2, RA3, RA4, RA5, RAG, D4
RA7, RA8, RA10 D9
Seminario Resolucién de problemas relacionados cos mapas Topogréaficos e 10 Bl D1
Xeoldxicos. D4
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA2, RA4, RA5, RA6, RA7, D5
RA8,RA9
Practicas de laboratorio  Asistencia a practicas de laboratorio para o recofiecemento de 10 A3 Bl D1
minerais e rochas. Resultados del aprendizaje RA2, RA5, RA7, A4 B2 D4
RA9 D5
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Saidas de estudo Asistencia as saidas de estuo e entrega dunha memoria (100% 10 A3 B2 Cl0 D1

de asistencia). Ad D4
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA2,RA3, RA5, RA6, RA7, D5
RA8, RA9, RA10 D9
Exame de preguntas de  Examen escrito no que se formularan preguntas de teoria e 60 A3 Bl Cl10 D1
desenvolvemento practicas que incluian aspectos desenvolvidos nas sesions D3
maxistrais , seminarios e practicas. Resultados de aprendizaxe D4
avaliados: RA2, RA4, RA5, RA6, RA7, RA8 D5

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A evaluacién das probas metodoldxicas servirad para establecer a calificacion final da materia, en primeira e segunda
convocatoria.

A nota final serd a suma da obtida nas diferentes probas. A condicién para que unha proba sexa puntuada é que supere o
40% da sua maxima calificacién.

Requirese do alumno que curse esta materia unha conducta responsable e honesta. Se considerara inadmisible o fraude (i.e.
copia y/o plaxio) encaminado a falsear onivel de conhecemento o destreza alcanzado polo alumnado en cualquier tipo de
proba, informe o traballo disefiado con este propdsito. Esta conducta fraudulenta serad sancionada ca firmeza e rigor que
establece a normativa vixente.

Os alumnos/as con obligaciones laborales, coincidentes co horario presencial e unha vez xustificadas, terdn que acudir a
tutorias adaptandose os trabajos e a temporalidade a ditas obligaciones.

Exédmenes -

Fin de Carrera: 26 de Septembro de 2022 &s 16:00 horas,
12 Edicion: 4 de Novembro de 2022 &s 10:00 horas -

22 Edicién: 12 de Xullo de 2023 &s 10:00 horas

En caso de erro na transcripcién das fechas de exdmenes, as vélidas serdn as aprobadas oficialmente e publicadas no tablén
de anuncios e na web do Centro

Convocatoria de Julio (22 Edicidn): A evaluacién se realizara con un examen escrito (100%) . Os alumnos con
obligaciones laborales debidamente xustificadas e que no poideran ter asistido o desarrollo do curso poderan realizar un
traballo individual escrito (40%) e o examen da asignatura (60%). Esta opcién deberan solicitarla con anterioridade ao
examen da 12 Edicién para que podan dispofier do tempo necesario para a correcta realizacién do traballo correspondente.

Convocatoria Fin de Carrera: A evaluacién constara Unicamente de un examen que valdra el 100% da nota. No caso de
no asistir a dito examen, o no aprobarlo, pasara a ser evaluado do mesmo modo que el resto dos alumnos/as.aso de non
asistir ao devandito exame, ou non aprobalo, pasard a ser avaliado do mesmo xeito que o resto dos alumnos/ as.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

TARBUCK, E. J. Y LUTGENS, F. K., [ICiencias de la Tierra. Una introduccion a la Geologia Fisica[], 62 Ed., Prentice Hall.
Madrid, 2000

OROZCO M., AZANON, J. M. AZOR, A., ALONSO-CHAVES; F., [[Geologia Fisica[]., Paraninfo. Madrid, 2002

R. RAMON-LLUCH Y L.M. MARTINEZ-TORRES, [Jintroduccion a la cartografia geolégica[l., Bilbao: U. Pais Vasco., 1993
POZO RODRIGUEZ, M.N, GONZALEZ YELAMOS, J.G, GINER ROBLES, J., [Geologia Practica: Introduccién al
reconocimiento de materiales y analisis de mapas[], Prentice Hall. Madrid, 2003

AGUEDA, J.; ANGUITA, F. y otros., [[Geologia[]., Ed. Rueda. Madrid, 1983

MELENDEZ, |., [JGeologia de Espaiia[], Ed. Rueda. Madrid, 2004

CORRALES, Y., ROSELL, J., SANCHEZ DE LA TORRE, L., VERA, J. y VILAS, L,., [Estratigrafia[], Ed.Rueda. Madrid, 1977

Recomendacions

Outros comentarios
Recoméndase aos alumnos que dispofian de ordenador e impresora.
Recoméndase aos alumnos que cofiezan a ferramenta Moovi
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Recoméndase aos alumnos que sepan administrar, escanear ou fotografiar documentos e reunilos nun Unico archivo en
formato PDF para que poidan remitirse mediante Moovi.
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Matematicas: Ampliacidn de matematicas
Materia Matematicas:

Ampliacién de

matematicas

Cadigo 001G041v01201

Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos

Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 FB 1 2C

Lingua de Galego

imparticiéon

Departamento Matematica aplicada Il

Coordinador/a Area Carracedo, lvén Carlos

Profesorado  Area Carracedo, Ivén Carlos

Correo-e area@uvigo.gal

Web http://https://area.webs.uvigo.gal

Descricién Nesta materia proporciénase formacién bdsica en matematicas relacionada co medio e 0s seus procesos
xeral tecnoldxicos

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 gestion de la informacién para
contribuir a la organizacidn y planificacién de actividades de investigacion en el sector alimentario.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

C3 Cofiecer os fundamentos basicos de matematicas e estatistica que permitan adquirir os cofiecementos especificos
relacionados coa ciencia dos alimentos e os procesos tecnoldxicos asociados & sua producion, transformacién e
conservacién

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacién

D3  Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

RA 2 : Cofiecer os fundamentos do cdlculo integral de funciéns de varias variables e as suas Bl C3 D4
aplicaciéns D5
RA 3: Cofiecer os conceptos da teoria de ecuacidns diferenciais para ser capaces de interpretare A3 C3 D1
resolver os problemas xerados nas ciencias e a técnica. D4
D5
RA 4 : Cofiecer os métodos numéricos bdsicos de resolucién de problemas para os calesnonhai A3 Bl C3 D1
solucién a través de métodos exactos. D4
D5
RA 5 : Utilizar os métodos numéricos para a resolucidn de ecuaciéns, integrais definidas e A3 Bl C3 D1
problemas de valor inicial. D4
D5
RA 6 : Representar a realidade mediante a descricidn estatistica de datos muestreados, efectuar A3 Bl C3 D1
estimaciéns e tomar decisiéns basedndose nas mesmas. D4
D5
RA 7 : Utilizar os métodos estatisticos para identificar e describir aspectos da realidade que A3 Bl C3 D1
involucren o azar. D4
D5
RA 8 : Capacidade de traballo en grupo e de comunicacién oral e escrita. A3 B2 D3
A4 D9
RA 1: Cofiecer os fundamentos do célculo diferencial de funciéns de varias variables e as slas D4
aplicaciéns para interpretar e modelizar aqueles problemas nos que intervefien multitude de D5

causas e efectos.
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Contidos

Tema
I: Funciéns de varias variables. 1.- Célculo diferencial e aplicaciéns.
2.- Célculo integral e aplicaciéns.
IIl: Ecuacidns diferenciais. 3.- Elementos da teoria de ecuaciéns diferenciais.

4.- Ecuacions diferenciais mais usuais.
5.- Sistemas de ecuaciéns diferenciais.
III: Célculo numérico. 6.- Resolucion numérica de ecuacidns.
7.- Interpolacién numérica.
8.- Integracion numérica.
IV: Introducién & estatistica. 9.- Estatistica descritiva.
10.- Inferencia estatistica.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Lecciéon maxistral 28 62 90
Resolucién de problemas de forma auténoma 14 28 42
Resolucidn de problemas e/ou exercicios 0 18 18

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

Metodoloxia docente
Descricién

Leccién maxistral Os temas exporanse detalladamente nas mesmas. O alumno debera acudir s fontes bibliogréficas
e aprender a buscar a informacién non facilitada en clase; desta maneira, incentivarase a
aprendizaxe auténoma.

Resolucién de Actividade na que se formulan problemas e/ou exercicios relacionados coa materia. O alumno debe

problemas de forma desenvolver as soluciéns adecuadas ou correctas mediante a execucién de rutinas, a aplicaciéon de

auténoma férmulas ou algoritmos, a aplicacién de procedementos de transformacién da informacién
dispoiiible e a interpretacién dos resultados. O alumno presentara exercicios e traballos durante o
Curso.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion
Resolucién de problemas de forma Nas titorfas atenderase a aqueles alumnos que necesiten unha explicacién
auténoma mais personalizada de cualquiera aspecto da materia.
Avaliacion
Descricién Cualificaciéon Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Resolucién de problemas 0O alumno resolverd, de forma individual/grupal problemas e 30 A3 Bl C3 D1
de forma auténoma exercicios de forma auténoma durante o curso. A4 B2 D3
RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, RA6, RA7, RA8 D4
D5
D9
Resolucién de problemas Realizacién dunha proba escrita final de forma individual 70 A3 C3 D1
e/ou exercicios onde se avaliardn todos os contidos da materia. D3
RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, RA6, RA7 D4
D5

Outros comentarios sobre a Avaliacion

No caso de non asistir & clase presencialmente, docencia mixta ou non presencial, para poder optar & avaliacién é preciso
subir unha foto actualizada & plataforma de teledocencia para poder identificar ao alumnado.

1. Avaliacion continua (convocatoria ordinaria)

Considérase que todos os alumnos deben ser avaliados de forma continua. A nota final dun alumno obterase mediante a
suma das puntuaciéns obtidas en cada parte. Nesta modalidade, un alumno estard aprobado cando a sUa nota final sexa
maior ou igual que 5.

A cualificacién obtida nas tarefas avaliables serd valida tan sé para o curso académico no que se realicen.

2. Procedemento de avaliacion para xullo (convocatoria extraordinaria) e Fin de carreira:
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0 alumno que opte por examinarse nestas modalidades sera avaliado unicamente co exame, que valerd o 100% da nota. En
caso de non asistir ao devandito exame, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo xeito que o resto de alumnos. Un
alumno estard aprobado cando a nota do seu exame sexa maior ou igual que 5.

3. Datas de avaliacion

Son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de anuncios e na paxina web http://fcou.uvigo.es:
Fin de carreira: 20 de setembro 2022 4s 16:00h.

12 Edicion: 27 marzo 2023 &s 10:00h.

22 Edicién: 5 de xullo 2023 as 16:00h.

(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)

Espérase que os estudantes presenten un comportamento ético adecuado. En caso de detectar un comportamento ético non
adecuado (copia, plaxio, utilizaciéon de aparellos electrénicos non autorizados, e outros) considerarase que o/a alumno/a non
reline 0s requisitos necesarios para superar a materia. Neste caso a cualificacién global no presente curso académico sera
de suspenso (0.0).

Lémbrase a prohibicién do uso de dispositivos mébiles ou computadores portatiles en exercicios e practicas dado que o Real
Decreto 1791/2010, do 30 de decembro, polo que se aproba o Estatuto do Estudante Universitario, establece no seu artigo
13.2.d), relativo aos deberes dos estudantes universitarios, o deber de :

"Absterse da utilizacién ou cooperacién en procedementos fraudulentos nas probas de avaliacién, nos traballos que se
realicen ou en documentos oficiais da universidade".

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Burden,R.L.; Faires, J.D., Analisis Numérico, Thomson, 2002

de Burgos, J., Calculo Infinitesimal de varias variables, McGraw-Hill, 2008

de la Horra, J., Estadistica aplicada, Diaz de Santos, 1995

Zill, D.G., Ecuaciones diferenciales con aplicaciones, Editorial Iberoamericana, 1982
Bibliografia Complementaria

Peralta, M.]. et al., Estadistica. Problemas resueltos, Pirdmide, 2000

Zill, D.G., Ecuaciones diferenciales con aplicaciones de modelado, Thomson, 2001

Recomendacidns

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Matematicas: Matematicas/001G041V01104
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Fisica: Ampliacion de fisica
Materia Fisica: Ampliacién
de fisica
Cadigo 001G041V01202
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 FB 1 ple
Lingua de Casteldn
imparticiéon
Departamento Fisica aplicada

Coordinador/a Alvarez Fernandez, Maria Inés

Profesorado  Alvarez Fernédndez, Maria Inés

Correo-e ialvarez@uvigo.es

Web http://https://moovi.uvigo.gal/

Descricién No primeiro ano desta titulacién, preséntanse os coflecementos fundamentais de Fisica necesarios para unha
xeral mellor comprensién do resto de materias especificas do Grao. Tendo en conta, a diversidade de persoas que

accede a esta titulacién, este curso permitird homoxeneizar o nivel de cofiecementos do alumnado.

A materia Ampliacién de Fisica é unha materia de Formacién Bdsica que consta de 6 créditos ECTS. Nela,
introducese ao alumno nos aspectos basicos da Termodinamica e o Electromagnetismo cunha perspectiva
enfocada ao campo alimentario/ambiental, con caracter tecnoléxico. Por outra banda, neste curso
consolidase a formacién do alumno no manexo do método cientifico co obxecto de que adquira as
ferramentas basicas para unha analise racional da natureza.

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 informacidn, 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 gestion de la informacién para
contribuir a la organizacidn y planificacién de actividades de investigacion en el sector alimentario.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacién

D3  Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacion e
Aprendizaxe

RAL: Cofiecemento dos fundamento da Termodindmica e do Electromagentismo A3 Bl

RA2: Motivacién para o aprendizaxe auténomo D4

RA3: Adquisicién de espirito critico A3 D1

RA4: Capacidade de sintese e andlise da informacién B2 D5

RA5: Capacidade para expofier e presentar traballos de forma oral e escrita A4 D3
D9

Contidos

Tema

TEMA 1. TEMPERATURA

1.1. Escala de temperatura Celsius e Fahrenheit

1.2. Termdémetros de gas e escala de temperaturas absolutas
1.3. Dilatacién térmica

1.4. Lei dos gases ideais

1.5. Ecuacién de Van der Waals e isotermas liquido-vapor
1.6. Diagrama de fases
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TEMA 2. CALOR E PRIMEIRO PRINCIPIO DA 2.1. Capacidade térmica e calor especifica
TERMODINAMICA 2.2. Cambios de fase e calor latente

2.3. Transferencia de enerxia térmica

2.4. O primeiro principio da Termodinamica

2.5. Enerxia interna dun gas ideal

2.6. Traballo e o diagrama pV para un gas

2.7. Expansion adiabatica cuasiestatica dun gas

TEMA 3. SEGUNDO PRINCIPIO DA 3.1. Maquinas e motores térmicos e o segundo principio da
TERMODINAMICA Termodindmica
3.2. Refrixeradores e o segundo principio da Termodinamica

3.3. Equivalencia entre os enunciados da maquina térmica e o refrixerador

3.4. A maquina de Carnot
3.5. A bomba de calor

3.6. Entropia e desorde

3.7. Entropia e probabilidade

TEMA 4. CAMPO E POTENCIAL ELECTROSTATICO 4.1. Forzas entre cargas: Lei de Coulomb.
NO BALEIRO 4.2. Campo electrostatico.

4.3. Lei de Gauss.

4.4. Potencial electrostatico.

4.5. Dipolo Eléctrico: campo e potencial.

TEMA 5 CAMPO ELECTROSTATICO NA MATERIA  5.1. Campo e potencial en condutores cargados.
5.2. Capacidade dun condutor. Condensadores. Constante dieléctrica
5.3. Polarizacién e desprazamento eléctrico.
5.4. Enerxia electrostatica.

TEMA 6 CORRENTE CONTINUA 6.1. Intensidade e densidade de corrente. Ecuacién de continuidade.
6.2. Lei de Ohm. Resistencia e condutividade.
6.3. Forza electromotriz. Lei de Ohm xeneralizada.
6.4. Lei de Joule.
6.5. Leis de Kirchhoff.

TEMA 7 FORZAS E CAMPOS MAGNETICOS. 7.1. Forzas entre correntes.
INDUCION ELECTROMAGNETICA 7.2. Inducién magnética: Lei de Biot e Savart.
7.3. Forza sobre cargas en movemento.
7.4. Momento sobre unha expira.
7.5. Ecuaciéns fundamentais do Campo. *Teorema de *Ampeére.
7.6. Leis de Faraday e de Lenz.
7.7. Inducién mutua e autoinduccién.
7.8. Enerxia magnética.

SEMINARIOS Resolucidén de boletins con exercicios e cuestidns tedricas dos temas
anteriores.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccidon maxistral 28 84 112
Seminario 14 24 38

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

Metodoloxia docente

Descricién

Leccién maxistral Explicacién dos fundamentos tedricos. Presentacion da teoria da materia por parte do docente. As
clases de teoria impartiranse principalmente utilizando o método expositivo combinado co
dialéctico, co apoio da bibliografia e materiais audiovisuais. Estimularase a participacién do
alumnado.

Seminario De forma paralela &s sesiéns maxistrais, nos seminarios abordaranse exercicios relacionados coa
materia. Os alumnos dispordn previamente de boletins para cada tema (moovi) co fin de que
poidan pensar nos exercicios que se plantexan antes da sua realizacién nas horas de seminario.

Unha parte dos mesmos resolverase pola profesora, mentres que outra parte resolverase por parte

dos alumnos, ben sexa na aula ou de modo auténomo. Desta maneira preténdese conseguir unha
participacién activa de cada alumno, e fomentar o seu espirito racional.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

Leccion maxistral Os alumnos poderan consultar coa profesora todas as dubidas que tefian sobre calquera parte da
materia, xa sexa en horario de tutorias ou a través de internet (via e-mail ou as plataformas telematicas
de docencia).
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Seminario Os alumnos poderan consultar coa profesora todas as dubidas que tefian sobre calquera parte da
materia, xa sexa en horario de tutorias ou a través de internet (via e-mail ou as plataformas telematicas
de docencia).

Avaliacion
Descricién Cualificacién  Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Leccién Avaliarase mediante a realizacién dun exame nas datas oficiais establecidas 70 A3 Bl D1
maxistral para ese efecto. A4 B2 D3
Resultados de aprendizaxe: RA1, RA2 y RA5
Seminario  Avaliacién continua dos alumnos que fagan regularmente todas as 30 D1
actividades propostas en clase, que son de entrega obrigatoria. D3
Resolucién de boletins, tanto de problemas como de cuestiéns tedricas, D4
resolucién de boletins de problemas na aula, participacién activa do D5
alumnado en resposta as preguntas do profesorado e entrega de traballos D9

sobre cuestiéns plantexadas polo profesorado para que os alumnos
demostren a slia capacidade argumentativa.

Resultados de aprendizaxe: RA3 y RA4

Outros comentarios sobre a Avaliacion
1) Asistencia a clase:

E condicién indispensable realizar os seminarios (asistir ao 100% das horas de seminarios) para poder aprobar a materia. Os
alumnos que non poidan asistir por razén xustificada deberan porse en contacto coa responsable da materia durante as
ddas primeiras semanas de clase mediante e-mail (4 direccién ialvarez@uvigo.es).

2) Requisitos para aprobar a materia:

Exame: é obrigatorio aprobar o exame oficial para poder aprobar a materia. Este exame sup6n un 70% da nota total, polo
que se debera obter un minimo do 35% da nota total deste exame. Podera incluirse algunha condicién adicional en relacién
aos temas nos que se divide a materia para evaluar se os alumnos adquiriron cofiecementos de todos os conceptos.

Seminarios: a cualificacién neste apartado serd a suma das obtidas en cada unha das entregas que se realice e podera
chegar ao 30% da nota global (para o alumno que realizase todas correctamente). Cando se constante que algunha entrega
foi copiada nunha extensién que o responsable da materia considere substancial, esa entrega valorarase cun -10% da nota
total da materia.

Cualificacién da materia: para o alumno que non supere o0 exame, a cualificacién da materia serd a do exame, sen
sumarselle a parte correspondente a "Seminarios". O alumno que tefia algunha cualificacién (xa sexa en seminarios ou no
exame) non poderd levar a nota de "Non Presentado"

3) Convocatoria de fin de carreira: o alumno que opte por examinarse en fin de carreira sera avaliado unicamente co
exame (que valera 0 100% da nota). En caso de non asistir ao devandito exame, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do
mesmo xeito que o resto de alumnos.

4) Avaliacion Xullo: na segunda edicidn, en xullo, o alumno podera elixir entre que se lle mantefia a nota da metodoloxia
de "Seminarios" (valorada co 30% da nota total) e que o exame siga representando un 70% da nota global, ou que non se lle
mantefa (nese caso o exame representara o 100% da nota). A opcién por defecto serd manter as notas das metodoloxias de
"Seminarios".

5) Exames:

As datas de exames son as aprobadas pola Facultade de Ciencias:
Fin de carreira: 22 de setembro 2022 &s 16:00h.

12 Edicion: 5 junio 2023 &s 10:00h.

22 Edicién: 7 de xullo 2023 as 16:00h.

(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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Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

P. A. Tipler, Fisica para la Ciencia y laTecnologia vol.1, Reverté, 2010

P. A. Tipler, Fisica para la Ciencia y laTecnologia vol.2, Reverté, 2010

M. Alonso, E. J. Finn, Fisica General,, Fondo Educativo Interamericano, 2008

F.]. Bueche, Fisica General, McGraw-Hill, 2007

Recomendacidns
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Quimica: Ampliacion de quimica

Materia Quimica:

Ampliacién de
quimica

Cadigo

001G041Vv01203

Titulacién Grao en Ciencia e

Tecnoloxia dos
Alimentos

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre

6 FB 1 2¢

Lingua de #EnglishFriendly
imparticion  Casteladn

Departamento Quimica Fisica

Coordinador/a Estévez Guiance, Laura

Profesorado  Estévez Guiance, Laura

Mejuto Ferndndez, Juan Carlos
Vila Romeu, Nuria

Correo-e lestevez@uvigo.es

Web

Descricién Esta materia proporciona ao alumnado unha introducién aos cofiecementos e habilidades en quimica

xeral

necesarios para que poidan continuar con éxito a aprendizaxe das materias relacionadas de cursos
superiores.

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 gestion de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacion en el sector alimentario.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

Cl Cofiecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e o0s seus procesos tecnoldxicos

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacién

D3  Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion

e Aprendizaxe

RA1: Equilibrio quimico, teorfa acido-base, fase acuosa, procesos de solubilidade, aplicacionsdos A3 Bl Cl D1

equilibrios acuosos, e equilibrio redox. A4 B2 D3
D4
D5
D8
RA2: Cinética quimica A3 Bl Cl1 D1
A4 B2 D3
D4
D5
D8
Contidos
Tema
1.-Termoquimica Enerxia, cambio e conservacién da enerxia, funciéns de estado, calor,
traballo, primeiro principio, lei de Hess.
2.- Entropia e enerxia de Gibbs Procesos espontdneos, entropia, segundo e terceiro principio, enerxia de
Gibbs.
3.- Equilibrio quimico Concepto de equilibrio, constantes de equilibrio, equilibrios homoxéneos e

heteroxéneos, principio de Le Chatelier.
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4.- Acidos e bases. Equilibrio acido-base. Definiciéns de acido-base pH, forza de acidos e bases, constantes de
ionizacién, propiedades acido-base dos sales. Disoluciéns reguladoras.
Valoraciéns acido-base.

5.- Equilibrio de solubilidade. Constante do producto de solubilidade. Solubilidade e solubilidade molar.
Precipitacién. Efecto do ion comun. Formacién de ions complexos.

6.- Electroquimica Reacciéns redox, celas galvanicas, potenciais estandar de reducién,
termodindmica de reaccions redox, ecuacién de Nernst.

7.- Cinética Quimica Velocidade, lei de velocidade, ecuacidns integradas, enerxia de activacion,

ecuacion de Arrhenius, mecanismos, catalise.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas de laboratorio 14 5 19
Seminario 14 38 52
Traballo tutelado 0 6 6
Leccién maxistral 28 23 51
Resolucién de problemas e/ou exercicios 0 5 5
Informe de practicas, practicum e practicas externas 0 5 5
Autoavaliacién 0 8 8
Exame de preguntas obxectivas 0 4 4

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

Metodoloxia docente
Descricién

Practicas de laboratorio Practicas de laboratorio experimental que acompafian aos cofiecementos tedricos. Planificaranse
diferentes practicas relacionadas cos contidos da materia para que o alumnado aplique os
coflecementos adquiridos na teoria e nos seminarios, completando, asi, a sta formacién
(presencial).

Seminario Resolucién de problemas tipo por parte do alumnado. O profesor formulara problemas e exercicios
relacionados coa materia (presencial).

Traballo tutelado Realizacién dun traballo voluntario relacionado con algin dos temas da materia.

Leccién maxistral Clases maxistrais que introduciradn os cofiecementos basicos do temario. Consistirdn na exposicién

por parte do profesor dos aspectos mais importantes dos contenidos da materia: bases tedricas e
directrices dos traballos, e exercicios a desenvolver polo alumnado (presencial).

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral Atenderanse as cuestiéns formuladas polo alumnado durante as sesiéns de clases maxistrais,
fomentando ao maximo a interaccién profesor-alumnado.

Practicas de laboratorio Atenderanse as cuestions formuladas polo alumnado durante as sesiéns de practicas de
laboratorio, fomentando ao méximo a interaccién profesor-alumnado.

Seminario Atenderanse as cuestidns formuladas polo alumnado durante os seminarios, fomentando ao
maximo a interaccién profesor-alumnado.

Avaliacion
Descricién Cualificacion Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
Practicas de laboratorio Elaboracién por grupos de prdcticas de laboratorio. 10 A3 Bl Cl1 D1
Os resultados avaliados son RAL e RA2. A4 B2 D3
D4
D5
D8
Traballo tutelado Elaboracién dun traballo relacionado con algin dos 35 A3 Bl Cl1 D1
temas da materia. A4 B2 D3
Os resultados avaliados son RAL e RA2. D4
D5
D8
Resolucién de problemas e/ou Resolucién de cuestidns relacionadas cos seminarios. 20 A3 Bl Cl1 D1
exercicios Os resultados avaliados son RAL e RA2. A4 B2 D3
D4
D5
D8
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Informe de practicas, practicumElaboraciéon dunha memoria que sera entregada ao 10 A3 Bl Cl1 D1

e practicas externas final das sesiéns de laboratorio. A4 B2 D3
Os resultados avaliados son RA1 e RA2. D4

D5

D8

Exame de preguntas Proba onde se incorporaran cuestiéns relacionadas 25 A3 Bl Cl1 D1
obxectivas coa teoria. A4 B2 D3
Os resultados avaliados son RA1 e RA2. D4

D5

D8

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Os exames terdn lugar nas seguintes datas de xeito presencial, salvo que a Universidade de Vigo decida o contrario.
a) Fin de carreira: 28/09/2022 - 16:00

b) Convocatoria fin de bimestre: 09/06/2023 - 10:00

¢) Convocatoria segunda oportunidade: 13/07/2023 - 10:00

En todo caso, de haber un erro na transcricién das datas, as validas serdn as aprobadas oficialmente e publicadas no
taboleiro de anuncios e na paxina web do centro.

Na convocatoria de Fin de Carreira, o alumnado que opte por esta modalidade serd avaliado Unicamente polo exame que
valerd o 100% da nota.

Na convocatoria de xullo, o alumnado poderd optar a ser avaliado Unicamente polo exame que valdra o 100% da nota.
AVALIACION CONTINUA

Deberd obterse unha cualificacién minima de 4,0 na resolucién de problemas e na proba de cuestiéns tedricas para superar
a materia.

0 cédmputo da porcentaxe do resto de actividades serd efectivo sempre cando se obtefia unha puntuacién minima de 3.5
puntos. Ademadis, requirese a asistencia ao 80% das sesidns de practicas de laboratorio.

No caso de que a calificacion obtida no exame final sexa mais alta que o resultado de darlle un peso do 45% ao exame, 20%
as practicas e 35% ao traballo tutelado, a calificacién final serd a obtida no exame.

0 alumnado con ocupaciéns laborais, ou similares, que non poidan acudir con regularidade a algunha das actividades porase
en contacto co profesor cando se inicie o bimestre.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Ralph H. Petrucci, Quimica general : principios y aplicaciones modernas, 102 Edicién, Pearson-Prentice Hall, 2011
Peter Atkins y Loretta Jones, Principios de quimica : los caminos del descubrimiento, 52 Edicién, Médica
Panamericana, 2012

Raymond Chang, Quimica, McGraw Hill, 2007

Bibliografia Complementaria

Ralph H. Petrucci, General chemistry : principles and modern applications, Pearson Education, 2007

Peter Atkins, Chemistry : a very short introduction., New York : Oxford University Press, 2015

Recomendacions
Materias que contintdan o temario
Quimica fisica/001G041v01303

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Quimica: Quimica/001G041VvV01103

Outros comentarios
Para poder abordar con éxito esta signatura son suficientes los conocimientos bésicos de quimica aprendidos durante la
educacién secundaria
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Informatica: Informatica

Materia Informatica:
Informatica
Cadigo 001G041V01204
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 FB 1 2¢C
Lingua de Castelan
imparticiéon

Departamento Informatica

Coordinador/a Cuesta Morales, Pedro

Profesorado  Barreiro Alonso, Enrique
Cuesta Morales, Pedro
Lado Tourifio, Maria José
Rodriguez Martinez, David
Correo-e pcuesta@uvigo.es
Web http://https://moovi.uvigo.gal/
Descricién Nesta materia establécense os contidos béasicos de informatica e de introducién & programacién necesarios
xeral para os graduados e graduadas en Ciencia e Tecnoloxia dos Alimentos

Competencias

Cadigo

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestién de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el sector alimentario.

B4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para
asumir el liderazgo.

B6 Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccién social de la ciencia.

C25 Coflecementos basicos sobre o uso e programacién dos computadores, sistemas operativos, bases de datos e
programas informaticos

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacién

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

R1: O alumno sera capaz de cofiecer e comprender o manexo de ferramentas informaticas de Bl C25 D1
aplicacién. B4 D4

B6 D5

D9
Contidos
Tema
1. Conceptos basicos de informatica 1.1. Definiciéns basicas
1.2. Estrutura dunha computadora. Unidades funcionais

1.3.
1.4.
1.5.
1.6.

Prestaciéns dunha computadora
Tipos de computadoras
Software das computadoras
Redes de computadoras

2. Ferramentas colaborativas

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.

Competencias dixitais

Redes sociais

Contornas persoais de aprendizaxe
Ferramentas

Seguridade na rede

3. Fundamentos de programacion

3.1
3.2.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.

Introducién

Variables e tipos de datos

Entrada/Saida

Estruturas de control: decisién e repeticién
Funciéns

Estruturas de datos: listas
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4. Aplicacion da programacion a resolucion de 4.1, Aplicaciéns practicas no ambito cientifico-técnico
problemas no ambito cientifico-técnico

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 12 12 24
Seminario 14 28 42
Practicas con apoio das TIC 16 32 48
Practica de laboratorio 0 12 12
Exame de preguntas obxectivas 0 12 12
Resolucién de problemas e/ou exercicios 0 12 12

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

Metodoloxia docente

Descricién
Leccién maxistral Exposicidn dos principais contidos tedricos e practicas da materia con axuda das TICs.
Resultados de aprendizaxe traballados: R1.
Seminario Andlise ou resolucién dun problema ou caso real, coa finalidade de cofiecelo, interpretalo, resolvelo,

xerar hipétese, diagnosticalo e propor procedementos de solucién, para ver a aplicacién dos
conceptos tedricos na realidade.
Resultados de aprendizaxe traballados: R1.
Practicas con apoio das Actividades de aplicacién dos cofiecementos nun contexto determinado e de adquisicién de
TIC habilidades basicas e procedementais en relacién coa materia, a través das TIC.
Resultados de aprendizaxe traballados: R1.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral 0 alumnado terd un seguimento continuo e unha atencién personalizada, a través das clases de
resolucién de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén podera asistir, se asi o desexa,
as titorias personalizadas.

Practicas con apoio das O alumnado terd un seguimento continuo e unha atencién personalizada, a través das clases de
TIC resolucién de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén podera asistir, se asi o desexa,
as titorias personalizadas.

Seminario 0 alumnado terd un seguimento continuo e unha atencién personalizada, a través das clases de
resolucién de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén podera asistir, se asi o desexa,
as titorias personalizadas.

Avaliacion
Descricién Cualificacién  Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Practica de Probas nas que empregando o computador débense solucionar unha 30 Bl C25 D1
laboratorio serie de problemas e/ou exercicios aplicando os cofiecementos B4 D4
adquiridos. D5
Resultados de aprendizaxe avaliados: R1. D9
Exame de Probas que avalian o cofiecemento que inclie preguntas pechadas con 35 Bl C25 D1
preguntas diferentes alternativas de resposta (verdadeiro/falso, elecciéon mdltiple, B4 D4
obxectivas emparellamento de elementos...). Os alumnos/as seleccionan unha B6 D5
resposta entre un nimero limitado de posibilidades.
Resultados de aprendizaxe avaliados: R1.
Resolucién de Proba na que o alumno debe solucionar unha serie de problemas e/ou 35 Bl C25 D1
problemas e/ou exercicios nun tempo/condiciones establecido/as polo profesor. B4 D4
exercicios Resultados de aprendizaxe avaliados: R1. D5

Outros comentarios sobre a Avaliacion

EMPREGO DE DISPOSITIVOS MOBILES

Lémbrase a todo o alumnado a prohibicién do uso de dispositivos mébiles en exercicios, practicas e probas, en cumprimento
do artigo 13.2.d) do Estatuto do Estudante Universitario, relativo aos deberes do estudantado universitario, que establece o

deber de "Abstenerse de la utilizacién o la cooperacién en procedimientos fraudulentos en las pruebas de evaluacién, en los
trabajos que se realicen o en documentos oficiales de la universidad".
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ALUMNADO ASISTENTE

Para superar a materia é IMPRESCINDIBLE sacar unha puntuacion igual ou superior a 5 sobre 10 en todas e cada unha das
partes que intervefien na avaliacién. En caso de que a cualificacion resultante sexa igual ou superior a 5, pero algunha das
partes estea suspensa, a cualificacidn final sera de 4.

Esta avaliacion aplicarase ao alumnado que realice algunha entrega regular de problemas ou exercicios, ou se presente a
algunha proba dalgln bloque de temas. Se un/ha estudante abandona a avaliacién continua tendo sido xa avaliado/a dalgln
contido da materia, considerarase que ten suspensa a convocatoria, € non podera optar na mesma pola modalidade de non
asistente.

ALUMNADO NON ASISTENTE

0 alumnado serd avaliado con duas probas presenciais que se realizardn na data oficial fixada polo Centro, correspondentes
aos contidos tedricos e practicas da materia; para superar a materia é IMPRESCINDIBLE sacar unha puntuacién igual ou
superior a 5 sobre 10 en cada proba. En caso de que a cualificacion resultante sexa igual ou superior a 5, pero algunha das
partes estea suspensa, a cualificacidn final sera de 4.

ALUMNADO CON RESPONSABILIDADES LABORAIS
0 alumnado que tefia responsabilidades laborais, documentalmente xustificadas, podera optar por calquera das duas
modalidades de avaliacién anteriores.

CONVOCATORIA DE XULLO (2a EDICION)

0 alumnado serd avaliado con duas probas presenciais que se realizardn na data oficial fixada polo Centro, correspondentes
aos contidos tedricos e practicas da materia; para superar a materia é IMPRESCINDIBLE sacar unha puntuacién igual ou
superior a 5 sobre 10 en cada proba. En caso de que a cualificacién resultante sexa igual ou superior a 5, pero algunha das
partes estea suspensa, a cualificacién final sera de 4.

CONVOCATORIA DE FIN DE CARREIRA
0 alumnado que opte por examinarse en fin de carreira serd avaliado unicamente co exame (que valerd o 100% da nota). En
caso de non asistir ao devandito exame, ou non aprobalo, pasara a ser evaluado do mesmo xeito que o resto de estudantes.

DATAS DE AVALIACION

1a Edicidon: 07/06/2023 as 10:00 horas
2a Edicion: 14/07/2023 &s 10:00 horas
Fin de Carrera: 29/09/2022 4s 10:00 horas

Todas as datas de exame que figuran no sistema de avaliacion son as aprobadas pola Xunta de Facultade. En caso de erro
ao transcribilas, a valida é a aprobada oficialmente e publicada no calendario de exames da Facultade de Ciencias.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Prieto Espinosa, A.; Lloris Ruiz, A.; Torres Cantero, J.C., Introduccion a la Informatica, 42, McGraw-Hill, 2006
Beekman, George, Introduccién a la Informatica, 62, Pearson, 2005

Summerfield, Mark, Python 3, 12, Anaya, 2009

Bibliografia Complementaria

Sintes Marco, Bartolomé, Introduccién a la programacién con Python, Autoedicién, 2017

Bahit, Eugenia, Python para principiantes, Autoedicién, 2012

Gonzalez Duque, Rall, Python para todos, Autoedicion, 2008

Recomendacions

Outros comentarios

RECOMENDACIONS

Orientacions para o estudo:

- Asistir &s clases presenciais.

- Realizar os exercicios propostos en practicas.

- Revisar a bibliografia recomendada e os recursos web.

Pautas para a mellora e recuperacion:
- 0 alumnado que tefia dificultades en sequir o ritmo de aprendizaxe da materia debera acudir &s titorias co profesorado, e
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ampliar o tempo dedicado & aprendizaxe auténoma.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Fisioloxia

Materia Fisioloxia

Cadigo 001G041VvV01205

Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 1 2¢C

Lingua de

imparticién

Departamento Quimica analitica e alimentaria
Coordinador/a Pérez Lamela, Maria de la Concepcién
Profesorado  Pérez Lamela, Maria de la Concepcién

Correo-e conchipl@uvigo.es

Web

Descricién Con esta materia o alumno vai adquirir cofecementos basicos de fisiologia. Aprenderd cales son os sistemas
xeral fisioléxicos mais importantes de o corpo humano. Expofieranse brevemente os sistemas relativos a a

circulacién de fluidos corporais, a respiraciéon e a funcién locomotor. Describiranse de forma mais extensa, os
sistemas fisioléxicos mais relacionados con os alimentos, con a sta percepcién e con a nutricién en u home
(sistema nervioso e sensorial, aparellos digestivo e excretor e sistema endocrino). Isto permitiralles obter
unha idea global de a Fisiologia e de os mecanismos de o seu regulacién.

Competencias

Cadigo

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.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestion de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacidn en el sector alimentario.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

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

Cl Cofiecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e o0s seus procesos tecnoldxicos

Cl17 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

C23 Capacidade para realizar educacién alimentaria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacién

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
RAL.- Cofiecer o &mbito e significado de a Fisioloxia Humana e a sUa relacién con outras ciencias A3 Bl Cl D1
de o campo alimentario C23 D4
D5
D8
D9
RA2.- Buscar e seleccionar fontes bibliograficas relevantes en o campo de a Fisiologia Humana A3 Bl C1 D1
B2 Cl17 D4
B3
RA3.- Capacidade para aplicar os principios fisioldxicos en outros ambitos relacionados con a Bl D1
Ciencia e Tecnoloxia alimentaria D4
D5
D8
D9
RA4.- Capacidade para resolver cuestiéns sobre Fisiologia A3 B2 C1 D1
B3 D4
D5
D8
D9
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RA5.- Comprender os principios fisioldxicos e a regulacién de as funciéns de érganos e sistemas de Bl D1

0 corpo humano B2 D4
B3 D5
D8
D9
RAG6.- Adquirir espirito critico e debater cuestidns sobre Fisiologia A3 Bl D8
B3
RA7.- Traballo en equipo A3 Bl D1
B2 D5
D9
Contidos
Tema
BLOQUE I: INTRODUCION A FISIOLOXIA E Tema 1: Concepto de Fisioloxia. Conceptos basicos: célula, rgano, tecido,
ASPECTOS XERAIS. SISTEMAS FISIOLOXICOS NO glandula, aparello, sistema e sentidos corporais.
CORPO HUMANO. Tema 2: Niveis fisioldxicos e Compartimentos celulares. Equilibrio

fisioldéxico e Homeostase. Control de as funcidns fisioldxicas. Sistemas de
retroalimentacion.
Tema 3: Sistemas fisioldicos en o corpo human. Sistemas circulatorios
(Cardiovascular e linfatico). Aparello locomotor. Aparello respiratorio.
Sistema endocrino. Aparello urinario.

BLOQUE II: SISTEMA DIXESTIVO. Tema 4: Compofientes e estrutura do tubo dixestivo. Motilidade do tubo
dixestivo. Secrecidns do sistema dixestivo.
Tema 5: Funciéns do tubo dixestivo. Dixestidn e absorcién de nutrientes:
hidratos de carbono, proteinas e graxas. Procesos xerais de Absorcion de

nutrientes.
BLOQUE llI: SISTEMA NERVIOSO E SISTEMAS Tema 6: Sistema nervioso. Organizacién do sistema nervioso. Sistema
SENSORIAIS. nervioso central. Sistema nervioso periférico. Sistema nervioso auténomo.

Células nerviosas e nervios. O impulso nervioso e a sta transmision.
Tema 7: Sistemas sensoriais. Conceptos basicos: estimulo, sensacién e
percepcién. Receptores sensoriais e a sUa clasificaciéon. Adaptacién e
codificacién sensorial.

Tema 8: O sentido da vista. O ollo e a sia anatomia. Mecanismo da vision.
Caracteristicas do aspecto dun alimento.

Tema 9: O sentido do gusto. A cavidade bucal e as papilas gustativas.
Mecanismo de apreciacién de sabores. Caracteristicas dos sabores.
Tema 10: o sentido do olfacto. Sistema olfactorio. Mecanismo de
percepcién de aromas. Caracteristicas dos aromas.

Tema 11: O sentido do tacto. A pel e os receptores tactiles. Mecanismos
de percepcién de texturas. Caracteristicas das sensaciéns texturais e

auditivas.
Planificacion
Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Actividades introdutorias 1 0 1

Leccién maxistral 27 13 40
Seminario 14 28 42

Eventos cientificos 0 1 1
Resolucién de problemas de forma auténoma 0 50 50
Resolucién de problemas 0 16 16

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

Metodoloxia docente

Descricién
Actividades introdutoriasNunha clase exporase o programa da materia, explicando as metodoloxias docentes e a sUa
avaliacién, asi como o que deben realizar nos seminarios e nas titorias grupais.

Leccién maxistral Os contidos da materia exporanse mediante explicaciéns na aula e a través doutros medios
audiovisuais.

Seminario Discutir e resolver parte dos boletins de cuestiéns. Cada 1-2 temas envianse boletins/ cuestionarios
con preguntas e exercicios que se discutirdn, por grupos, na aula.

Eventos cientificos Deben asistir polo menos a unha conferencia ou deben realizar unha visita virtual a unha web
relacionada coa Fisiologia ou facer unha cata.

Resolucién de Os alumnos deben reunirse en grupo para elaborar as respostas aos boletins de cuestions.

problemas de forma

auténoma
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Resolucién de Indicanse pautas e estratexias para resolver as preguntas suscitadas nos seminarios, para a sta
problemas realizacion fora da aula.

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Actividades introdutorias Atenderase &s dibidas/cuestiones sobre o programa da materia.

Seminario Os alumnos poden iniciar debates ou expor cuestiéns/dubidas ao longo da imparticién das
clases. Tamén poden propor citas a titorias (individuais ou grupais) que se planificaran féra da
aula ou a través do despacho virtual.

Resolucién de problemas Resolveranse as dubidas dos boletins de cuestiéns mediante un foro en FAITIC ou utilizando o
despacho virtual.

Avaliacion

Descricién Cualificacion  Resultados de

Formacion e

Aprendizaxe
Leccién maxistral  Avaliase mediante un exame que inclUa preguntas tipo test, 60 A3 Bl C1 D1
preguntas cortas, un problema/exercicio e preguntas descriptivas B2 Cl7 D4
RA1, RA2; RA3, RA4, RA5 B3 D5
D8
D9
Eventos cientificos Avaliase mediante a correccion dun resumo (como moio de unha 5 A3 Bl Cl1 D1
paxina) que o estudiante debe entregar, relativo 4 conferencia/cata B2 D4
ou visita virtual realizada RA1, RA5 B3 D5
D8
D9
Resolucién de Avalianse os informes entregados (en grupo) que contefien as 35 A3 Bl C1 D1
problemas de forma respostas dos boletins RA2, RA3, RA4, RA5, RA6, RA7 B2 Cl7 D4
auténoma B3 C23 D5
D8
D9

Outros comentarios sobre a Avaliacion

No exame tedrico é necesario obter unha puntuacién de 5 sobre 10 para superar a materia.
Para a segunda convocatoria non é necesario volver a entregar os informes coas respostas aos boletins de cuestions.
A asistencia as clases é voluntaria.

Fechas de exames: 30 Setembro 2022, 16:00 horas (Fin de carreira), 30 Marzo 2023 a las 10:00 horas (Convocatoria
ordinaria), 17 Xullo a las 10:00 horas (Convocatoria de xullo). En caso de erro na transcripcién das fechas de exames, las
vélidas son as aprobadas oficialmente e publicadas no tablén de anuncios e na web do Centro. O exame fin de carreira
incluird un test, un problema, elaboracién dun esquema e dunha tédboa. Na evaluacidn Fin de carreira terase en conta a nota
dos boletins (65%) e do exame (35%).

Para a avaliacion daqueles alumnos que por una causa xustificada e debidamente documentada non poidan asistir as
actividades presenciais, se procedera da forma seguinte:

-A avaliacién dos boletins se realizard a partir do material entregado sobre a resolucién de cuestidns, exercicios e problemas
plantexados nos boletins, que deben entregar (individualmente o en grupo). Cada boletin deberd ser entregado nos plazos
previstos.

-0 resto de calificaciéns quedaria: (35% ou 40% o exame, segundon asista 0 no a un evento divulgativo ou faga unha vsita
virtual) e 60% dos boletines.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Thibodeau, G.A.; Patton, K.T., Estructura y funcién del cuerpo humano, 152, Elsevier, 2016

Costanzo, L., Fisiologia, 52 edicién, Elsevier, 2014

Tortora, G.) y Derrickson, B., Principios de Anatomia y Fisiologia Humana, 132 edicién, Panamericana, 2013
Borras, L., Atlas de Fisiologia, 12 edicién, Parramén ediciones,

American Physiological Association, PsycINFO,

Recomendacidns
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Materias que continiian o temario
Quimica e bioquimica alimentaria/001G041V01404
Nutricién e dietética/001G041V01603

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Bioloxia: Bioloxia/001G041V01101
Quimica: Quimica/001G041Vv01103

Outros comentarios

Aqueles alumnos que non tiveran en cursos anteriores (outros Grados, Bacharelato ou en Formacién Profesional) asignaturas
de Ciencias (Bioloxia, Quimica), se lles recomenda que adquiran algun libro basico de Fisioloxia (ver la Bibliografia
recomendada), ou que | pidan prestado en algunha biblioteca.
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