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Codigo Nombre Cuatrimestre Cr.totales

001G281Vv01701 Proyectos 1c 6

001G281v01914 Instalaciones industriales 1c 6

001G281Vv01915 Operaciones basicas | 1c 6

001G281Vv01916 Tecnologia alimentaria 1c 6

001G281Vv01917 Operaciones basicas |l ple 6

001G281V01918 Ar'npliacic')ln de tecnologia 2 6
alimentaria

001G281Vv01924 Hortofruticultura 1c 6

001G281Vv01925 Ampliacion de fitotecnia 1c

001G281V01926 5§2Lae°|'§§ié“ y recuperacion 6

001G281v01927 Mejora vegetal ple 6

001G281Vv01928 Jardineria ple

001G281Vv01981 Practicas Externas ple

001G281Vv01991 Trabajo de Fin de Grado ple 12
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Proyectos
Asignatura Proyectos
Cédigo 001G281V01701
Titulacion Grado en
Ingenieria
Agraria
Descriptores  Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 4 1c
Lengua Castellano
Imparticién
Departamento

Coordinador/a Bendafa Jacome, Ricardo Javier

Profesorado  Bendafa Jacome, Ricardo Javier
Correo-e ricardojbj@gmail.com

Web

Descripcion

general

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

A3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de
estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

A4 Que los estudiantes puedan transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado

€omo no especializado.

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

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

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

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

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

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

D2  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje autonomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia

Resultados de Formacion
y Aprendizaje

RAL. Fundamentar con conocimientos tedricos y practicos para la redaccién de proyectos de A3 Bl (18 D2
ingenieria. A4 B2 C20 D3
Cc21 D4
C22 D5
D8
Contenidos
Tema

01.- Introduccién a la ingenieria de proyectos

Conceptos basicos.

02.- El proyecto de Ingenieria

Conceptos fundamentales.

03.- La Direccién y gestién Integrada de
Proyectos

Partes de la DIP.

04.- Elementos participantes en un proyecto.

Definiciones y funciones.

05.- Etapas de un proyecto.

Descripcion de las fases de un proyecto.

06.- Morfologia del documento Proyecto.

Tipos de proyectos y sus documentos.

07.- La Memoria Justificativa.

Partes de la memoria y como redactarla.

08.- Los Anexos.

Tipos de anexos y sus contenidos.

09.- Los Planos

Tipos de planos y sus contenidos.

10.- El Pliego de Condiciones

Tipos de PC y sus contenidos.

11.- El Presupuesto.

Mediciones y Presupuestos.
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12.- Legislacién para la redaccién de proyectos. Legislacion vigente para la redaccién de proyectos.
Normativa especifica.
13.- Programacion y Planificacién de Proyectos. Introduccidon a MProject.

14.- Temas Especificos de Instalaciones Estructuras metalicas.
Industriales. Cimentaciones.
Instalaciones basicas.
- eléctrica
- fontaneria

- saneamiento
- aire comprimido

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Seminario 13 30 43
Trabajo tutelado 2 70 72
Leccién magistral 13 22 35

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion

Seminario Se resolveran ejercicios y cuestiones relacionadas con la materia de la asignatura y, en particular,
con el desarrollo del proyecto.

Trabajo tutelado Consistira en la elaboracién de un proyecto siguiendo todos los apartados que debe contener,
ayudandose de las informaciones obtenidas en las sesiones magistrales y en seminarios.

Leccién magistral Se realizarans explicaciones sobre la documentacién aportada para el curso, con especial atencién

a los diferentes componentes de un proyecto tipo.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

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

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

Trabajo tutelado Se procederd a hacer un seguimiento detallado del desarrollo del trabajo que @ estudiante debe
realizar para completar su proyecto al final del curso.

Evaluacidn
Descripcién Calificacién Resultados de Formacién
y Aprendizaje

Seminario Consistira en la resolucién de problemas y ejercicios que @ estudiante 40 A3 Bl Cl18 D2

debera ir resolviendo durante el desarrollo del proyecto que debe A4 B2 C20 D3

realizar antes de finalizar el curso. RAL. C21 D4

C22 D5

D8

Trabajo tutelado Evaluacién del documento final consistente en el desarrollo de un 20 A3 Bl Cl18 D2

proyecto siguiendo todos los apartados que debe cubrir. RA1 A4 B2 C20 D3

C21 D4

C22 D5

Leccién Realizacién de un proyecto tipo. RAL. 40 A3 Bl Cl18 D2

magistral A4 B2 C20 D3

C21 D4

C22 D5

D8

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La evaluacién es continua (modalidad de evaluacién preferente), aunque el alumnado podré disponer cdmo alternativa, de
pruebas de evaluacién global. Aquellos alumnos que deseen realizar la evaluacién global (100% de la nota del examen
oficial) deberdn comunicarlo al responsable de la materia, por correo electrénico o a través de la plataforma Moovi, en un
plazo no superior a un mes desde el inicio de la imparticién de la docencia de la materia.

El/a alumno/a que opte por examinarse en fin de carrera serd evaluado Unicamente con el examen (que valdra el 100% da
nota). En caso de no asistir a dicho examen, o de no aprobalo, pasara a ser evaluado del mismo modo que el resto de
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alumnos/as. Los/as estudiantes que tengan responsabilidades laborales debidamente justificadas, realizardn una entrevista
personal donde se le hardn preguntas sobre el trabajo presentado.

Fechas de exdmes:

Fin de carreira: 29/09/2023 as 16 h
12 edicién: 19/01/2024 as 10 h

22 edicién: 15/07/2024 as 10 h

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

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

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

Recomendaciones

Paxina 4 de 48



DATOS IDENTIFICATIVOS

Instalaciones industriales

Asignatura Instalaciones

industriales

Cédigo 001G281Vv01914

Titulacion Grado en
Ingenieria Agraria

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 1c

Lengua Gallego

Imparticién

Departamento

Coordinador/a Rivas Siota, Sandra

Profesorado  Gulldn Estévez, Beatriz

Rivas Siota, Sandra

Correo-e sandrarivas@uvigo.es

Web

Descripcién  En esta materia se analizan la estructura de los procesos industriales, las etapas y aspectos considerados en
general su disefio, y aspectos relacionados con las operaciones basicas involucradas

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cadigo

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

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

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

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

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

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

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

D2  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién

y Aprendizaje

RA1: Especificar las etapas involucradas en el disefio de una planta de procesado, juntoconlas A4 B3 (38 D5

técnicas y procedimentos habituales para llevarlas a cabo C41
RA2: Ampliar el conocimiento de las operaciones basicas empleadas en los procesos A4 B3 (38 D5
C41

RA3: Conocer los principales equipamentos auxiliares de que consta una industria agroalimentaria A4 B3 C38 D5

RA4: Capacidad para la preparacién previa, concepcién, redaccién y firma de proyectos para la A4 B2 (38 D2
construccioén, instalacién, supervisién y mantenimiento de una industria agroalimentaria (industrias B3 C40 D3
extractivas, fermentativas, lacteas, conserveras, hortofructicolas, carnicas, pesqueras, de C42 D5
salazones y, en general, cualquier otra dedicada a la elaboracién y/o transformacién, conservacion,

manipulacién y distribucién de productos alimentarios)

Contenidos
Tema
Introduccién - Estructura de los procesos quimicos/agroindustriales
- Etapas en el disefio de un proceso
- Herramientas de simulacién
- Viabilidad econdmica
Fundamentos de la ingenieria de procesos - Operaciones basicas
- Integracién energética
Disefio y dimensionado de equipos - Equipos de bombeo de liquidos. NPSH

- Transporte de sélidos
- Agitacién y mezcla

Equipos auxiliares en la industria alimentaria - Sistemas de limpieza "in situ". Disefio higiénico. Materiales

- Calderas. Produccién de vapor
- Refrigeracion
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Estudio de procesos representativos empleando - Produccion de azucar. Valorizacion de la pulpa residual
materias primas de origen agroalimentario o - Produccién de malta. Valorizacién de la cascarilla residual

correntes residuais

- Produccién de cerveza. Corrientes residuales: Caracterizacion y
aprovechamiento

- Obtencidn de oligémeros a partir de materiales lignoceluldsicos
residuales

- Produccién de zumos. Valorizacién del residuo sélido resultante

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 13 31.2 44.2
Seminario 12 40.8 52.8
Trabajo tutelado 1 20 21
Presentacion 2 30 32

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Exposicién en aula de los fundamentos basicos de la materia.

Seminario

Resolucién de problemas y/o ejercicios. Se realizara la resolucién en aula de casos tipo, y seran
propuestos ejercicios adicionales para la resolucion por el alumno fuera de aula, con posterior
entrega y evaluacion

Trabajo tutelado

Elaboracion por parte del alumno de un documento en el que se desarrolla alguno de los
contenidos ralacionados en el temario. Este documento sera entregado y evaluado, teniendo en
consideracion la redaccion, y la capacidad de sintesis y de organizacién de la informacion.

Presentacion

El trabajo tutelado elaborado sera presentado en clase ante el profesor y los compafieros. Se
valorara la organizacién de los contenidos, y el dominio del tema expuesto. Se tendrdn en cuenta
las respuestas a las preguntas formuladas por el profesor y los compafieros. Se valorard también la
participacion de los compafieros seglin sus comentarios a preguntas realizadas.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Se atenderdn cualquier duda y/o aclaracién solicitada por el alumnado

Presentacion

Se atenderdn las dudas y consultas realizadas por el alumnado durante la exposicién

Trabajo tutelado

Se dirigird la realizacién de los trabajos, tanto resolviendo dudas, sugirendo fuentes de informacién,
orientando enfoques de determinados aspectos, etc. El alumnado serd atendido tanto de forma
presencial, en los horarios de tutorias, como a través de la plataforma de teledocencia como por correo
electrénico

Seminario Seguimiento personalizado en la resolucién y/o andlisis de casos practicos planteados en el aula para
discusién/resolucién conjunta con los alumnos. Igualmente, atencién personalizada en el caso de los
trabajos planteados para la realizacién fuera de aula, con retroalimentacién una vez corregidos. La
comunicacidn en estos casos se realizara preferentemente a través de la plataforma de teledocencia de
la Universidad de Vigo, junto con las tutorias del profesor.

Evaluacion

Descripcion Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Leccién Realizacién de un examen en el que se incluirdn aspectos de toda la materia, 40 B3 C38 D2
magistral tanto tedricos como de caracter practico. Con esta metodologia se evaluaran C40 D5
todos los resultados del aprendizaje. C41
C42
Seminario Resolucidn auténoma, tanto en aula como habia sido de aula, 30 A4 B3 C38 D5
de los ejercicios y estudios de casos pranteados. El alumno puede tener C40
apoyo/orientacién en las horas de tutoria
0 a través de la plataforma de teledocencia de Universidad de Vigo.
Con esta metodologia se evaluaran todos los resultados del aprendizaje

Trabajo Se valorara la elaboracién del documento, habida cuenta las fuentes de 15 A4 B3 D2

tutelado informacién empleadas, la informacién presentada, su organizacién y correcta

redaccién. Con esta metodologia se evaluaran todos los resultados del
aprendizaje.
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Presentacién  Como emisor: Se valorara la organizacion y sintesis del material presentado, la 15 A4 B2 D2
claridad en la exposicién y la respuesta a las preguntas realizadas. Como B3 D3
receptor: Se valorard la participacion en el turno de preguntas después de la
exposicion de los compaiieros, considerando los comentarios/cuestiones
realizadas. Con esta metodologia se evaluaran todos los resultados del
aprendizaje.

Otros comentarios sobre la Evaluacion

1. La evaluacién es continua (modalidad de evaluacién preferente), aunque el alumnado podré disponer cdmo alternativa,
de pruebas de evaluacién global. Aquellos alumnos que deseen realizar la evaluacién global (100% de la nota del examen
oficial) deberdn comunicarlo al responsable de la materia, por correo electrénico o a través de la plataforma Moovi, en un
plazo no superior a un mes desde el inicio de la imparticién de la docencia de la materia.2. Alumnos con
responsabilidades laborales: se considerara por defecto que los alumnos siguen la materia en una modalidad normal
cuando tienen disponibilidad horaria para asistir a las actividades docentes. En caso contrario, los alumnos deberan indicar
su situacién en las 2 primeras semanas de clase a la profesora responsable de la materia. En este caso, los alumnos deberan
aducir motivos razonables y probados (normalmente de indole laboral) para tal eleccidn, y se les indicard, en funcién de
cada caso, como deben cursar y examinarse de las diferentes metodologias.3. Es necesario aprobar el examen de toda
la materia (obtener un minimo de 5 puntos sobre 10). De no superarse esta calificacién minima, la calificacién de la
materia serd la del examen con la correspondiente ponderacién.4. En el caso de alumnos que no asistan a las metodologias
de "seminarios" (Entrega de los ejercicios planteados para su resolucién) tendran la posibilidad alternativa de realizar un
examen adicional, en la misma fecha que el examen general, que incluird cuestiones o problemas relacionados con los
aspectos de la materia tratados en los ejercicios antes mencionados.5. En el caso de alumnos que no asistan
presencialmente a las metodologias de "Presentaciones/exposiciones" podran subir un video grabando su exposicién a la
plataforma de teledocencia, y posterior contestacion via chat o mensaje las preguntas planteadas por los compafieros y por
el profesor. Alternativamente podran suplir la no asistencia mencionada intensificando la participacién en "Trabajos
tutelados", apartado éste que pasara a tener una calificacién de 30% en este caso.6. En Julio el alumno podra optar por
examinarse de las partes del examen o de las metodologias que no habia superado en la convocatoria de Junio, o bien de
aquellas que desee superar su anterior calificacién obtenida en la convocatoria de Junio. Se le asignara la mayor de las
calificaciones obtenidas para cada metodologia en las dos convocatorias.7. Aquellos alumnos que teniendo hecho menos
del 30% de la metodologias "seminarios" (Resolucién y entrega de los ejercicios propuestos), "trabajos tutelados" y
"Presentaciones/exposiciones" y no se presenten a los exdmenes, la calificacién que obtendran serd la de "no presentado"”.
En los demds casos se aplicard la calificacién obtenida siguiendo las ponderaciones y requisitos expuestos.8. La
comunicacion con los alumnos se realizara a través de Moovi.9. Aquellos alumnos que se presenten a la convocatoria "Fin
de Carrera", su calificaciéon correspondera que obtenida en el examen, que incluird aspectos relativos a conceptos
abordados en las clases expositivas, problemas y/o ejercicios resueltos en clase, y ejerciciés o temas propuestos para
realizacién habia sido de aula y posterior entrega.10. Fechas oficiales previstas para la realizaciéon de los examenes:
24 de enero de 2024 a las 10:00 y 4 de julio de 2024 a las 10:00. La fecha para la realizacion del examen "Fin de Carrera"
serd el 20 de septiembre de 2023 a las 10:00. Ante posibles modificaciones, consultar las fechas en el tablén de anuncios y
en la web del Centro.

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

A. Madrid, Manual de Industrias Alimentarias, Cuarta, AMV Ediciones, 2010

Stanley M. Walas, Chemical Process Equipment, Butterworth Heinemann, 1990

Arturo Giménez Gutiérrez, Disefio de procesos en ingenieria quimica, Reverté, 2003

Perry, R. e Green, D. W., Manual del Ingeniero Quimico, McGraw Hill, 2001

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

Fryer, P.]., Pyle D. L., Rielly, C. D., Chemical Engineering for the Food Industry, Ed. Blackie Academic and Profesional,
1997

Geankoplis, C. J., Transport unit operations, Ed. Prentice Hall International, Inc., 1993

Lépez, A., Disefo de Industrias Agroalimentarias, Ed. A. Madrid Vicente, 1990

Heldman, D.R. e Lund, D.B., Handbook of food engineering, CRC Press, 2007

Toledo, R.T., Fundamentals of food process engineering, Springer, 2007

Bylund G., Dairy processing handbook, Tetra Pak Processing Systems AB, 1995

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Operaciones basicas |
Asignatura Operaciones

basicas |

Cédigo 001G281V01915

Titulacion Grado en
Ingenieria Agraria

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 1c

Lengua Castellano

Imparticién

Departamento Ingenieria quimica
Coordinador/a Parajé Lifiares, Juan Carlos
Profesorado  Parajé Lifares, Juan Carlos

Correo-e jcparajo@uvigo.es

Web

Descripcién  La materia "Operaciones Basicas |I" forma a los alumnos en los fundamentos del flujo de fluidos y de la
general transmision de calor, asi como en las principales Operaciones Basicas que se basan en ellos, y que resultan

de interés en la industria alimentaria. Esta materia, de caracter obligatorio, se imparte también en el tercer
curso del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Antes de acceder a ella, los alumnos ya han
cursado asignaturas de matemadticas, fisica y quimica; y han recibido formacién mas especifica en ciencias
relacionadas con los alimentos. Ademas, se les ha impartido con anterioridad la materia "Introduccién a la
Ingenierfa Quimica". Estos conocimientos les capacitan para cursar con éxito la materia de "Operaciones
Basicas I" que, junto con su continuacién, "Operaciones Basicas II", permiten a los alumnos adquirir las
competencias tedricas y practicas necesarias poder realizar célculos de disefio de las distintas industrias
alimentarias.

Resultados de Formacidn y Aprendizaje

Cddigo

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

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

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

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

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

D2  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacién oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje

RAL: Adquirir la capacidad de comparar y seleccionar las operaciones basicas mas adecuadas paraA4 B2 C31 D2

la preparacién, conservacion y transformacién de los alimentos. B3 (€33 D3
D5
RA2: Conocer e interpretar las operaciones basicas basadas en el flujo de fluidos lo en la A4 B2 (33 D2
transmisién de calor que presentan mayor interés en la industria alimentaria. B3 D3
D5
RA3: Adquirir la capacidad de analizar y seleccionar los diversos equipos e instalaciones en los que A4 B2 C31 D2
se llevan a cabo las operaciones basicas de interés en la industria alimentaria, determinando sus B3 (€33 D3
caracteristicas, ventajas e inconvenientes. D5
RA4: Adquirir la capacidad de resolver los célculos implicados en instalaciones de flujo de fluidos, A4 B2 (C33 D2
incluyendo lechos de relleno, y sistemas de filtracién. B3 D3
D5
Contenidos
Tema
TEMA 1. INTRODUCCION 1.1 Industria quimica y Operaciones Basicas.

1.2 Clasificacién de las Operaciones Basicas de tipo fisico.
1.3 Operaciones continuas, discontinuas y semicontinuas.
1.4 Estructuras de procesos tipicos en funcién de Operaciones Basicas
representativas
TEMA 2. REOLOGIA 2.1 Introduccién.
2.2 Fundamentos del flujo de fluidos: ley de Newton.
2.3 Fluidos newtonianos y no newtonianos
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TEMA 3.- FLUJO DE FLUIDOS INCOMPRESIBLES 3.1 Expresiones del balance macroscépico de energia
NEWTONIANOS 3.2 Pérdidas por friccion. Ecuacion de Fanning
3.3 Efecto de los accesorios
3.4 Conducciones de seccién no circular
TEMA 4.- FLUJO DE FLUIDOS NO NEWTONIANOS 4.1 Introduccién
4.2 Flujo de plasticos de Bingham
4.3 Flujo de fluidos que siguen la ley de la potencia
TEMA 5.- IMPULSION DE FLUIDOS 5.1 Introduccién
5.2 Dispositivos de impulsién
5.3 Medida de presiones
5.4 Medida de velocidades
5.5 Medida de caudales
TEMA 6.- FLUJO A TRAVES DE LECHOS DE 6.1 Introduccién
RELLENO (LECHOS POROSOS) 6.2 Caracterizacion de lechos de relleno
6.3 Caracterizacion del flujo en los canales
6.4 Pérdidas por fricciéon en régimen laminar: ecuacién de Kozeny
6.5 Pérdidas por friccion en régimen turbulento: ecuacién de Carman
6.6 Pérdidas por friccién en régimen laminar o turbulento : ecuacién de
Ergun y Orning
TEMA 7.- FILTRACION 7.1 Introduccién
7.2 Equipos de filtracién
7.3 Teoria de la filtracién discontinua
7.4 Tortas compresibles e incompresibles
TEMA 8.- TRANSMISION DE CALOR EN ESTADO 8.1 Introduccién
ESTACIONARIO 8.2 Mecanismos de transmisién de calor
8.3 Conduccidn en estado estacionario: conceptos generales
8.4 Conduccién unidireccional en sistemas de paredes planas
8.5 Conduccién radial en sistemas de simetria cilindrica
8.6 Conduccién unidimensional en estado estacionario a través de sélidos
de distinta conductividad térmica situados en serie
8.7 Conveccidén en estado estacionario
8.8 Estimacién de coeficientes de transferencia de calor
8.9 Radiacién
8.10 Transmisién de calor en sistemas con mecanismos combinados
TEMA 9. TRANSMISION DE CALOR EN ESTADO NO 9.1 Conduccién en estado no estacionari
ESTACIONARIO 9.2 Sistemas con conduccién y transferencia acopladas
9.3 Sistemas con resistencia a la conduccién ([resistencia interna[])
despreciable
9.4 Transmisidn de calor en sistemas monodimensionales con resistencia
a la conduccién y a la transferencia
9.5 Transmisién de calor en sistemas bi- y tri- dimensionales con
resistencia a la conduccion y a la transferencia
TEMA 10.- INTERCAMBIADORES DE CALOR. 10.1 Introduccién
10.2 Estudio de un cambiador de calor de doble tubo
10.3 Cambiadores de carcasa y tubos
TEMA 11.- EVAPORACION 11.1 Introduccién
11.2 Calculo de evaporadores
11.3 Factores que influyen en la evaporacién
11.4 Equipamiento industrial
11.5 Evaporacién en mdltiples efectos
11.6 Evaporacion de disoluciones y suspensiones de interés alimentario
11.7 La evaporacion en la industria alimentaria

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 47 75
Seminario 28 24.5 52.5
Practicas de laboratorio 14 8.5 22.5

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral Se expondran los fundamentos tedricos y practicos de cada uno de los temas de la materia, con el
apoyo de la bibliografia y materiales audiovisuales. Se estimulara la participacién del alumnado.
Las respuestas del alumnado a cuestiones concretas podran formar parte de la evaluacién continua
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Seminario

De forma paralela a las sesiones magistrales, en los seminarios se abordaran ejercicios
relacionados con la materia. El alumno dispondra previamente de boletines que incluyen todos los
ejercicios de la materia. Se contempla la posibilidad de que los alumnos resuelvan de modo
auténomo una parte de los mismos. Las soluciones del alumnado a problemas propuestos y/o
cuestiones concretas podran formar parte de la evaluacion continua

Practicas de laboratorio Los alumnos realizaradn practicas relacionadas con los contenidos de la asignatura, donde se

aplicaran las destrezas y competencias adquiridos en la misma. Se prestara especial atencién al
andlisis, interpretacién y modelizacién de datos en sistemas relacionados con el flujo de fluidos y la
transmision de calor. Un desempefio experimental o contribuciones valiosas a los trabajos practicos
podran influir en la evaluacién continua

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Se procurard involucrar a los alumnos en las explicaciones, dirigiéndoles preguntas y permitiéndoles
plantear dudas, que eventualmente podrian resultar en temas de discusién que los propios alumnos
podrian exponer en clase tras la adecuada preparacién. Las respuestas del alumnado a cuestiones
concretas podran formar parte de la evaluacién continua.

Seminario

Se estimulard la participacién en clase, de modo que los alumnos puedan plantear cuestiones para
discusion adicional o resolver ante sus propios compafieros. Las soluciones del alumnado a
problemas propuestos y/o cuestiones concretas podran formar parte de la evaluacién continua.

Practicas de

Los alumnos contaran con asesoramiento individual para ayudarles en el manejo de instrumentos,

laboratorio identificacién de problemas de operacion, obtencién de datos representativos y analisis de errores.
Un desempefio experimental o contribuciones valiosas a los trabajos practicos podran influir en la
evaluacion continua.
Evaluacidn
Descripcién Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
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Leccién
magistral

Los alumnos elegiran entre Evaluacién Global y Evaluacién Continua.

Aquellos alumnos que prefieran la Evaluacién Global deben comunicéarselo al
responsable de materia, por email o a través de la plataforma Moovi, en un plazo no
superior a un mes desde el comienzo de la docencia de la materia. En el caso de
elegir la Evaluacion global, el 100% de la calificacién correspondera el examen
oficial, que podra abordar aspectos tedricos y aplicados, problemas a resolver
numéricamente y cuestiones relacionadas con las clases practicas.

Los alumnos que no hagan constar su preferencia por la Evaluacién Global en tiempo
y forma quedaran automaticamente adscritos a la Evaluacién Continua, que serd el
sistema preferente. Para ser evaluados por este medio, los alumnos deberan haber
realizado las practicas de laboratorio. Aquellos alumnos que no puedan realizar las
practicas de laboratorio por causas justificadas deberan ponerse en contacto con el
Profesor, que le convocard a un examen especifico. La evaluacién continua se basara
en los siguientes aspectos:

a) Capacidades adquiridas en las practicas de laboratorio, a través del trabajo
desarrollado de forma presencial. Ponderacién: 0.5 puntos.

b) Conocimientos adquiridos en las practicas de laboratorio, medidos a través de una
pequena prueba de suficiencia. Ponderacién: 0.5 puntos.

¢) Dos pruebas de evaluacién continua, en que los alumnos deberan contestar
cuestiones sobre las tematicas desarrolladas en clase, eventualmente con el auxilio
de documentacién y dispositivos de calculo que permita el profesor. Ponderacién
conjunta de las dos pruebas: 2 puntos.

d) Conocimientos tedricos y aplicados, medidos a través de un examen parcial que
cubra aproximadamente la primera mitad de la materia. La superacién de este
examen implicara que el alumno no estara obligado a examinarse con posterioridad
de la misma tematica. Los alumnos dispondran de una segunda oportunidad
(examen de recuperacion) para aprobar los mismos contenidos. Dicho examen de
recuperacion se realizarad en la misma fecha que el examen final de la asignatura.
Para superar la asignatura, el alumno debe alcanzar al menos el 40% de la
calificacion otorgable a esta prueba, y obtener una calificacién global igual o superior
a 5. Ponderacién: 1.75 puntos.

e) Capacidad para resolver problemas de la materia incluida en el examen parcial,
medida a través de un examen parcial que cubra aproximadamente la primera mitad
de la materia. La superacién de este examen implicara que el alumno no estara
obligado a examinarse de la misma tematica en la primera oportunidad. Los alumnos
dispondran de una segunda portunidad (examen de recuperacién) para aprobar los
mismos contenidos. Dicho examen de recuperacion se realizara en la misma fecha
gue el examen final de la asignatura. Para superar la asignatura, el alumno debe
alcanzar al menos el 40% de la calificacién otorgable a esta prueba, y obtener una
calificacion global igual o superior a 5. Ponderacion del examen parcial (o en su
defecto, del examen de recuperacién): 1.75 puntos.

f) Conocimientos tedricos y aplicados de la materia no incluida en el examen parcial,
medidos del examen final de la asignatura. Para superar la asignatura, el alumno
debe alcanzar al menos el 40% de la calificacién otorgable a esta prueba, y obtener
una calificacién global igual o superior a 5. onderacién: 1.75 puntos.

g) Capacidad para resolver problemas de la materia no incluida en el examen parcial,
medida en el examen final de asignatura. Para superar la asignatura, el alumno debe
alcanzar al menos el 40% de la calificacién otorgable a esta prueba, y obtener una
calificacion global igual o superior a 5. Ponderacién: 1.75 puntos.

Los alumnos que no se presenten a examen final de la asignatura btendran la
calificacion de "no presentado".

Aquellos alumnos que no superen la asignatura en la primera oportunidad, pero
tengan aprobada o bien toda la teoria (primer parcial y final) o bien todos los
problemas de la asignatura (primer parcial y final), no estaran obligados a
examinarse de la parte aprobada (toda la teoria, o todos los problemas) en la
segunda oportunidad.

De lo indicado anteriormente se deduce que el porcentaje de calificacién atribuible a
las clases magistrales es ((24+1.75+1.75)/10)-100 = 55%.

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4.

55

A4 B2 C31 D2
B3 C33 D3
D5

Seminario

Los problemas de la asignatura que se han resuelto en los seminarios o de forma
auténoma servirdn de base para evaluar el cumplimiento de los objetivos en las
partes practicas de los exdmenes parcial y final. Como se ha indicado en el apartado
previo, los problemas de la asignatura se evaluardn en el examen parcial o en la
recuperacién del examen parcial (ponderacién, 1.75 puntos), y en el examen final
(ponderacién, 1.75 puntos). Para superar la asignatura, el alumno debe alcanzar al
menos el 40% de la calificacién otorgable en cada uno de los dos exdmenes (parcial
y final). Ponderacion de los problemas: 3.5 sobre 10, 0 35% de la calificacién global.
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4.

35

A4 B2 C31 D2
B3 C33 D3
D5
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Practicas de Segun lo explicado con anterioridad, las capacidades adquiridas en las practicas de 10 A4 B2 C31 D2
laboratorio laboratorio se evaluardn de una doble manera: B3 C33 D3
a) Capacidades adquiridas en las practicas de laboratorio, a través del trabajo D5
desarrollado de forma presencial. Ponderacién: 0.5 puntos.
b) Conocimientos adquiridos en las practicas de laboratorio, medidos a través de una
pequena prueba de suficiencia. Ponderacién: 0.5 puntos.
En consecuencia, la ponderacién global de las practicas sera de 1 punto sobre 10, o
10% de la calificacién global.
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4

Otros comentarios sobre la Evaluacion

1) Modalidades de examen. Los alumnos que opten por examinarse en fin de carrera seran evaluados Unicamente via
examen (que supondrd el 100% de la nota). En caso de no asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasara a ser evaluado del
mismo modo que el resto de alumnos. Segun lo indicado con anterioridad, los alumnos elegiran entre Evaluacién Global y
Evaluacién Continua. Aquellos alumnos que prefieran la Evaluacién Global deben comunicérselo al responsable de la
materia, por email o a través de la plataforma Moovi, en un plazo no superior a un mes desde el comienzo de la docencia de
la materia. En el caso deelegir la Evaluacién global, el 100% de la calificacién correspondera el examen oficial, que podra
abordar aspectos tedricos y aplicados, problemas a resolver numéricamente y cuestiones relacionadas con las clases
practicas. Los alumnos que no hagan constar su preferencia por la Evaluacién Global en tiempo y forma quedaran
automaticamente adscritos a la Evaluacién Continua, que serd el sistema preferente. Para ser evaluados por este medio, los
alumnos deberdn haber realizado las practicas de laboratorio. Aquellos alumnos que no puedan realizar las practicas de
laboratorio por causas justificadas deberan ponerse en contacto con el Profesor, para definir la alternativa.

2) Criterios de evaluacién y ponderacién de pruebas. Los criterios de evaluacién, las pruebas a realizar, la ponderacién de
las mismas y los condicionantes para aprobar la asignatura se han indicado en los apartados previos. Los alumnos deben
considerar con detalle esta informacién, y consultar cualquier duda con el profesor encargado de la asignatura.

3) Fechas de examen. El examen final de la asignatura se realizard en las fechas fijadas por la Junta de Facultad. Los
alumnos deberdn comprobar las fechas cuando los exdmenes estén préximos, para prever posibles cambios. En caso de
error en la transcripcién de las fechas de exdmenes, las validas seran las aprobadas oficialmente y publicadas en el tablén
de anuncios y en la web del Centro.

4) Comunicacién con los alumnos. La comunicacién con los alumnos (calificaciones, convocatorias, etc.) se realizara a través
de la plataforma Moovi y/o de los recursos del Campus Remoto.

5) Otras consideraciones. Cualquier comportamiento no ético (copia o intento de copia, utilizacién de recursos no

permitidos, etc.) tendra un efecto en la calificacién de la asignatura proporcional a su gravedad

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Aguado, J., Ingenieria de la Industria Alimentaria. Volumen I., Ed. Sintesis, 1999

Costa Novella, E., Ingenieria Quimica. Vols. 1 a 5, Ed. Alhambra, 1983

Geankoplis, C.J., Procesos de transporte y principios de procesos de separacion (incluye operaciones unitarias),
CECSA : Grupo Editorial Patria, 2006

Calleja Pardo, G., Introduccién a la Ingenieria Quimica., Ed. Sintesis, 1999

Levenspiel, O., Flujo de fluidos e intercambio de calor., Ed. Reverté, 1993

Ibarz, A., Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos., Mundi-Prensa, 2005

Recomendaciones
Asignaturas que contintian el temario
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Operaciones basicas 11/001G281V01917

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Ampliacién de quimica/001G281vV01205

Fisica: Ampliacién de fisica/001G281V01202

Fisica: Fisica/001G281V01102

Matematicas: Ampliacién de matematicas/001G281V01204
Matematicas: Matematicas/001G281V01103

Quimica: Quimica/001G281V01104

Introduccién a la ingenieria quimica/001G281V01912
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Tecnologia alimentaria

Asignatura Tecnologia
alimentaria

Cadigo 001G281V01916

Titulacion Grado en

Ingenieria Agraria

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 1c

Lengua Castellano

Imparticién

Departamento Ingenieria quimica

Coordinador/a Franco Matilla, Maria Inmaculada

Profesorado  Franco Matilla, Maria Inmaculada
Correo-e inmatec@uvigo.es

Web

Descripcion

general

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

Al Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de

problemas dentro de su area de estudio.

C32

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

D5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

D6  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia

Resultados de Formacion
y Aprendizaje

El alumno conocera los equipos y la eleccién de los pardmetros tecnoldgicos adecuados para cada Al C32 D5
tipo de proceso. RAl D6
El alumno sabrd el porqué se aplica un tratamiento y que fendmenos estan produciéndose enel Al C32 D5
alimento. RA2 D6
Contenidos

Tema

INTRODUCCION

Concepto y objetivos. Historia y evolucién de la conservacién de los
alimentos. Relaciones con otras ciencias.

AGENTES CAUSALES DE LA ALTERACION DE LOS Clasificacion. Tipos de alteraciones que producen. Modo de combatirlos.

ALIMENTOS

Métodos generales de conservacion.

ENVASADO Y EMPAQUETADO DE LOS ALIMENTOS Proteccién contra los agentes fisicos, quimicos y biolégicos de deterioro.

Caracteristicas que deben reunir los envases. Naturaleza de los materiales
de los mismos. Interacciones envase-alimento: implicaciones tecnolégicas
y sanitarias. Envasado en atmdsferas controladas y modificadas. Envasado
activo e inteligente.

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR ACCION Pasterizacién y apertizacién. Tratamiento térmico. Enfriamiento.

DEL CALOR

Operaciones complementarias. Termobacteriologia. Determinacién de la
termorresistencia microbiana. Célculo de tratamientos térmicos.
Valoracién de la eficacia letal de las graficas de calentamiento-
enfriamiento.

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR
IRRADIACION

Naturaleza de las radiaciones ionizantes. Niveles de utilizacién. Efectos
sobre las moléculas organicas, microorganismos y enzimas. Unidades y
dosimetria. Fuentes de radiacion. Plantas de radiacién. Problemas que
plantea la utilizacién de las radiaciones ionizantes. Utilizaciones practicas

OTROS METODOS DE DESTRUCCION DE
MICROORGANISMOS Y ENZIMAS

Métodos térmicos: calentamiento por microondas, calentamieto 6hmico.
Métodos no térmicos: presurizacion, pulsos eléctricos, pulsos de luz,
campos magnéticos oscilantes. Tratamientos combinados:
manosonicacién, manotermosonicacion.
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CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR ACCION Produccién industrial de bajas temperaturas

DEL FRIO

Célculo de las necesidades de frio para la refrigeracién, congelacién y
almacenamiento frigorifico. Sistemas de refrigeracién y congelacién de los
alimentos.

Descongelacion. Fenémenos fisicos durante la refrigeraciéon y congelacion.
Calculo del tiempo necesario para la refrigeraciéon y congelacion. Acciones
del frio sobre los microorganismos, las estructuras bioldgicas y las
reacciones bioquimicas.

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR
REDUCCION DE LA ACTIVIDAD DEL AGUA

Consideraciones sobre el concepto de actividad del agua. La
deshidratacién. La liofilizacién. Evaporacion.

Concentracién de alimentos liquidos por congelacién. El salazonado. El
confitado.

AHUMADO

Composicién y propiedades del humo. Sistemas de produccién del humo.

FERMENTACION Y MADURACION

Generalidades. Principales alimentos fermentados y/o madurados.

ADITIVOS QUIMICOS

Clasificacion. Importancia en la industria alimentaria. Consideraciones
generales sobre su utilizacién.

ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE LOS
ALIMENTOS

Caracteristicas generales de los almacenes. Disefio de almacenes. Gestidn
y ordenamiento de stocks. Proteccién frente a agentes de deterioro
durante el almacenamiento.

Acondicionamiento de los alimentos para el transporte. Paletizacion.
Containerizacién. Camiones cisterna.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Leccién magistral 28 40 68
Practicas de laboratorio 14 15 29
Seminario 14 22 36
Salidas de estudio 0 4 4
Trabajo tutelado 0 10 10
Examen de preguntas objetivas 0 3 3

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Exposicién por parte del profesor de los aspectos mas importantes de los contenidos del temario de

la asignatura, bases tedricas y/o directrices de un trabajo, ejercicio o proyecto a desarrollar por el

estudiante.

Practicas de laboratorio Actividades en las que se realizara la aplicacién directa de los conocimientos tedricos desarrollados
en las lecciones magistrales. Las practicas de laboratorio se realizardn presencialmente.

Seminario

Actividades enfocadas al trabajo sobre un tema especifico, a la resolucién de problemas y casos

practicos que permiten profundizar o complementar los contenidos de la materia.

Se tratardn temas relacionados con los bloques tematicos. Tecnologia del envasado, Tecnologias
emergentes en la Conservacion de Alimentos y Tecnologia Culinaria. Calculos del tratamiento
térmico y valoracién de graficas de calentamiento-enfriamiento. Célculos de necesidades
frigorificas y tiempos de refrigeracion y/o congelacion.

Salidas de estudio

Se realizaran en la medida de lo posible visitas a empresas alimentarias.

Trabajo tutelado

El estudiante, de manera individual o en grupo, elabora un documento sobre un aspecto o tema

concreto de la asignatura, por lo que supondrd la busqueda y recogida de informacién, lectura,
manejo de bibliografia y redaccién.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Leccién magistral

Se realizarad un seguimiento continuo del alumnado y se llevara a cabo una atencién personalizada, a

través de las clases, de la resolucidn de ejercicios y del control del trabajo elaborado. También
podran asistir, si asi lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas. Las tutorias se realizaran
presencialmente o por videoconferencia a través del despacho virtual (previa peticién) que se
encuentra en el Campus Virtual.

Practicas de
laboratorio

Se realizard un seguimiento continuo del alumnado y se llevard a cabo una atencién personalizada en
las practicas yl control del trabajo elaborado. También podran asistir, si asi lo desean, a las tutorias
en grupo o personalizadas
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Seminario Se realizarad un seguimiento continuo del alumnado y se llevara a cabo una atencién personalizada, a
través de las clases, de la resolucidn de ejercicios y del control del trabajo elaborado. También
podran asistir, si asi lo desean, a las tutorfas en grupo o personalizadas. Las tutorias se realizaran
presencialmente o por videoconferencia a través del despacho virtual (previa peticién) que se
encuentra en el Campus Virtual.

Trabajo tutelado Se realizard un seguimiento continuo del alumnado y se llevard a cabo el control del trabajo
elaborado. También podran asistir, si asi lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas. Las
tutorias se realizaran presencialmente o por videoconferencia a través del despacho virtual (previa
peticién) que se encuentra en el Campus Virtual.

Evaluacion

Descripcion Calificacién Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Leccién magistral 5 D5
Se valorara la asistencia, actitud y participacién (5% de la calificacién).

Resultados de aprendizaje evaluados: RAL.
Practicas de 20 Al (C32 D5
laboratorio Se evaluara la asistencia, la participacién y memoria presentada (calidad, D6
profundidad y presentacion). Los alumnos elaboraran videos que
compartiran, valoraran y asi interactuar con los compafieros.

Seminario A asistencia e participacién en seminarios supora até un 20% da nota final, 20 Al (C32 D5
que incluird a asistencia, actitude, participacién e resultados obtidos nos D6
seminarios. Los resultados se valoraran con cuestiones practicas que se
realizardn durante el curso. Es necesario obtener un 5 sobre 10.

Trabajo tutelado 15 Al (C32 D5
Los alumnos hardn una exposicién de trabajos o tareas tuteladas (se valorard D6
la profundidad de los conocimientos expuestos y las respuestas a las
preguntas

planteadas por el profesor).

Examen de Se realizard una prueba de respuestas cortas para evaluar los conocimientos 40 Al (C32 D5
preguntas tedricos. Es necesario obtener un minimo de 5 puntos sobre 10. D6
objetivas

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La modalidad de evaluacién preferente es la Evaluacién Continua. Aquel alumno que desee la Evaluacién Global (el 100% de
la calificacién en el examen oficial) debe comunicarselo al responsable de materia, por email o a través de la plataforma
Moovi, en un plazo no superior a un mes desde el comienzo de la docencia de la materia. En la evaluacién continua se
valorard la asistencia y participacién continua del estudiante. La realizacién de practicas es obligatoria.

Sistema de calificaciones: se expresard mediante calificacién final numérica de 0 a 10 segun la legislacién vigente.

Para poder aprobar la asignatura serd imprescindible obtener un minimo de 5 puntos sobre 10 en las pruebas de
conocimientos tedricos y deseminarios, respectivamente.

Fechas examenes:

Fin de Carrera: 19/09/2023 a las 16:00 h
12 Edicién: 23/01/2024 a las 10:00 h

22 Edicién: 03/07/2024 a las 16:00 h

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

Convocatoria julio: la evaluacién constara de un examen escrito. El porcentaje de la nota de la prueba escrita sera del 85%.
El peso de la docencia préactica serd del 15%. El alumno deberd presentar el informe escrito de las practicas realizadas en el
laboratorio.

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

No se permitira la utilizacién de ningun dispositivo electrénico durante las pruebas de evaluacién. Hacerlo sera considerado
motivo de no superacién de la materia en el presente curso académico, y la calificacion serd de 0.0. Compromiso ético: El
alumno debe presentar un comportamiento ético apropiado. En el caso de comportamientos no éticos (copia, plagio, uso de
equipos electrénicos no autorizados[]), que impidan el desarrollo correcto de las actividades docentes, se considerara que el
alumno no relne los requisitos necesarios para superar la materia, en cuyo caso la calificacién en el curso académico actual
sera de suspenso (0.0).

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

ORDONEZ, J.A., GARCIA DE FERNANDO, Tecnologias Alimentarias. Volumen llI: Procesos de Transformacion,
Sintesis, 2019

CASP, A. &amp;amp; ABRIL, ., Procesos de conservacion de alimentos, AMV Ediciones, 2003

G. CAMPBELL-PLATT, Ciencia y tecnologia de los alimentos, Acribia, 2017

FELLOWS, P., Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practica, Acribia, 2019

ORDONEZ, J.A., GARCIA DE FERNANDO, Tecnologias Alimentarias. Volumen II: Procesos de Conservacion, Sintesis,
2019

JUDITH A. EVANS, Ciencia y tecnologia de los alimentos congelados, Acribia, 2018

Bibliografia Complementaria

MADRID, A., GOMEZ-PASTRANA, J.M. &amp;amp; REFIDOR, F., Refrigeracién, congelacién y envasado de los
alimentos, AMV Ediciones, 2010

RICHARDSON, P., Tecnologias térmicas para el procesado de los alimentos, Acribia, 2005

Recomendaciones

Asignaturas que contintan el temario

Ciencia y tecnologia de la carne/001G041V01701

Ciencia y tecnologia de la leche/001G041V01704

Ciencia y tecnologia de los cereales/001G041V01903

Ciencia y tecnologia de los productos pesqueros/001G041vV01702
Ciencia y tecnologia de los productos vegetales/001G041V01703
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Operaciones basicas Il

Asignatura Operaciones
bésicas Il

Cédigo 001G281V01917

Titulacion Grado en
Ingenieria Agraria

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 2¢C

Lengua Castellano

Imparticibn  Gallego

Depart

amento Ingenieria quimica

Coordinador/a Alonso Gonzélez, José Luis

Profesorado  Alonso Gonzdlez, José Luis

Correo-e xluis@uvigo.es

Web

Descripcion  Esta materia representa a continuacién de la materia Operaciones Basicas *I, completando la formacién del

genera

| alumno en el dmbito de las operaciones unitarias en las que se *estructuran los procesos de fabricacién de
alimentos. Con las dos materias, el alumno conseguird un nivel adecuado de conocimientos, competencias y
habilidades dentro del campo de las operaciones que se llevan a cabo en la industria alimentaria.

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

Ad

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

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

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

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

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

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

D1 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

D2  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

D7 Capacidad de razonamiento critico y autocritico

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje
RA1. Conocer los fundamentos de la transferencia de materia C31 D7
RA2. Conocer, comprender y utilizar los principios de la ingenieria y las operaciones basicas que A4 B2 C(C31 D5
conforman un proceso de fabricacién de alimentos (concretamente: destilacién, extraccion, C33 D7
secado, liofilizacidn, filtracion con membranas, adsorcién y cambio idnico) C34
RA3. Simular procesos y operaciones industriales B3 (31 D5
C34 D7
RA4. Adquirir la base necesaria para ampliar conocimientos en el tema de las operaciones A4 C31
unitarias.
RA5. Adquirir habilidades para trabajar en un laboratorio de quimica B2 (31 D1
B3 (33 D2
D4
D5
D7
RA6. Conocer procesos de las industrias agroalimentarias. C31 D3
C33
Contenidos
Tema
Tema 1. Fundamentos de la transferencia de 1.1. Mecanismos de transferencia de materia
materia 1.2. Transporte de materia por conduccién. Ley de Fick: difusividad.

1.3. Transferencia de materia entre fases. Coeficientes de transferencia de
materia.
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Tema 2. Destilacion 2.1. Definiciones y aplicaciones
2.2. Diagrama de fases. Presion de vapor.
2.3. Equilibrio liquido-vapor. Relaciones y diagramas.
2.4. Destilacion simple de mezclas binarias
2.4.1. Destilacién diferencial. Ecuacién de Rayleigh.
2.4.2. Rectificacidn continua de mezclas binarias. Método de McCabe-
Thiele.
2.5. Destilacion por arrastre con vapor
Tema 3. Extraccién sélido-liquido 3.1. Definiciones y aplicaciones
3.2. Mecanismo y factores.
3.3. Sistemas de extraccién sélido-liquido.
3.3.1. Procesos en una etapa.
3.3.2. Acoplamiento de etapas.
3.4. Equipos de extraccién
3.5. Extraccion con fluidos supecriticos
Tema 4. Secado 4.1. Definicién y aplicaciones
4.2. Humedad y carta de humedad.
4.3. Temperatura de saturacién adiabatica.
4.4, Temperatura de bulbo himedo.
4.5. Humedad de sélidos.
4.6. Curva de secado. Etapas y mecanismos.
4.7. Célculo de secaderos.
4.8. Equipos industriales.
Tema 5. Liofilizacién 5.1. Definicién, ventajas e inconvenientes
5.2. Aplicaciones de la liofilizacién en la IA
5.3. Fundamentos y etapas.
5.4. Modelos y célculos de liofilizacién
5.5. Equipos
Tema 6. Adsorcién y cambio idnico 6.1. Adsorcién: definicién y aplicaciones
6.2. Adsorbentes y fundamentos de la adsorcién.
continuo.
6.2.1. Mecanismos y adsorbentes
6.2.2. Equilibrio de adsorcién
6.3. Adsorciéon mediante contacto simple Unico
6.4. Operaciones por etapas
6.4.1. Contacto simple repetido
6.4.2. Contacto multiple a contracorrente.
6.5. Adsorcién en columnas de lecho hizo.
6.6. Regeneracién de adsorbentes
6.7. Cambio idnico: definicién y aplicaciones.
6.8. Intercambiadores y equilibrio
6.9. Tratamientos y ciclos de operacién
Tema 7. Separacién por membranas 7.1. Introduccién a la separacién por membranas.
7.2. Fundamentos de la dsmosis inversa.
7.3. Modelos y ecuaciones.
7.4. Equipos y membranas de Ol.
7.5. Fundamentos de la ultrafiltracién.
7.6. Modelos y ecuaciones en UF.
7.7. Equipos y membranas de UF.
Tema 8. Agitacién, mezcla y emulsificacién 8.1. Agitacién
8.1.1. Objetivos
8.1.2. Modos de operacién
8.1.3. Consumo energético
8.2. Mezcla
8.2.1. Conceptos
8.2.2. Equipos y aplicaciones
8.3. Emulsificacion
8.3.1. Definicién y aspectos basicos
8.3.2. Equipos y aplicaciones

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 38 66
Seminario 22 28 50
Practicas de laboratorio 14 0 14
Resolucién de problemas y/o ejercicios 0 2 2
Autoevaluacion 0 6 6
Examen de preguntas objetivas 0 1 1
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Informe de practicas, practicum y practicas externas 0 5 5

Resolucién de problemas y/o ejercicios 4 0 4

Examen de preguntas objetivas 2 0 2

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral Las clases consistiran basicamente en la exposicidén de los contenidos por parte del profesor. Para
eso, se usaran herramientas informaticas y actividades manipulativas y se estimulara la
participacién del alumno. Los alumnos dispondran de los temas por adelantado y, por indicacién del
profesor, deberdn leer/estudiar antes la parte que se va a explicar.

Seminario Las horas de seminario se dedicaran la tres tipos de actividades:
1) Realizacién de ejercicios por parte del profesor y los alumnos.
2) Resolucién de ejercicios por parte de los alumnos en grupos de 2 o individualmente y entrega del
resultado.
3) Cuestionarios tipo test de forma individual

Practicas de laboratorio La materia incluye la realizacién obligatoria de las practicas de laboratorio y la entrega de una
memoria elaborada con medios informaticos con los siguientes apartados: titulo, autores,
introduccién, materiales y métodos, resultados y discusidn (con tratamientos de datos),
conclusiones y bibliografia, siguiendo el formato de un articulo cientifico.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

Leccion magistral Los alumnos disponen, de forma individual o en pequefio grupo, de horas de tutorias que podran
utilizar para resolver calqueira tipo de duda sobre los contenidos teéricos de la materia.

Practicas de laboratorio Los alumnos disponen de tutorias en grupo para resolver as dudas que les puedan surgir tanto
durante la realizacién de las practicas en el laboratorio como durante la elaboracién del informe.

Seminario Los alumnos disponen de la ayuda del profesor tanto en el aula como en horario de tutoria, para
resolver cualquier duda que se les pueda plantear, tanto en la resolucién de los problemas dentro
del aula como de los problemas a realizar fuera de la misma.

Pruebas Descripcion

Autoevaluacion Para los cuestionarios de autoavaliacion, el profesor ayudara a resolver aquellas cuestiones que
los alumnos en el sean quién de responder.

Evaluacion
Descripcién Calificacién Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Resolucién de Exdmenes de problemas. En las fechas oficiales, se hard un examen de 40 A4 B2 C31 D1
problemas y/o resolucion de problemas de la materia que constara de dos partes (A y B), B3 C33 D2
ejercicios cada una de las cuales tendrd un peso del 20%. Previamente, se fijard una C34 D3
fecha para un examen no oficial, también de problemas) de la parte A, que D4
tendrd un peso del 20%, y que se complementara con un examen de la parte D5
B realizado en fecha oficial que tendra el mismo valor (20%) D7
Resultados de aprendizaje: RA1 a RA5
Examen de Examen con preguntas tipo test. En las fechas oficiales, se hard un examen 40 A4 B2 C31 D2
preguntas de la materia con preguntas tipo test que constaréa de dos partes (A y B) cada B3 C33 D3
objetivas una de las cuales tendra un valor de 20% de la calificacién. Previamente, se C34 D5
fijarad una fecha para un examen no oficial, también con preguntas tipo test, D7
de la parte A que tendra un peso del 20% y que se complementara con un
examen similar de la parte B realizado en fecha oficial que tendra el mismo
valor (20%).
Resultados de aprendizaje: RA1, RA2, RA3 , RA4 y RA6
Informe de Al finalizar el periodo de practicas de laboratorio, los grupos deberan elaborar 10 A4 B2 C31 D1
practicas, y entregar una memoria que constara de cuatro informes con formato de B3 C33 D2
practicum y articulo cientifico (un informe por cada una de las cuatro practicas). C34 D4
practicas externas D5

Resultados de aprendizaje: RA2, RA3, RA4, RA5 y RA6 D7
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Resolucién de Durante los seminarios, los alumnos deberan resolver algunos problemas de 5 A4 B2 C31 D2

problemas y/o forma auténoma (en grupo o individualmente) y entregarlos para a su B3 C33 D3
ejercicios valoracion por parte del profesor. C34 D4
D5

Resultados de aprendizaje: RA1 a RAS D7

Examen de Durante los seminarios, los alumnos deberan responder de manera individual 5 A4 B2 C31 D2
preguntas a algunos cuestionarios tipo test. B3 C33 D4
objetivas C34 D5
Resultados de aprendizaje: RA1, RA2, RA3 , RA4 e RA6 D7

Otros comentarios sobre la Evaluacion

A) Convocatorias 12 y 22 Oportunidad
Se plantean dos modalidades de evaluacién: continua y global.
A.1l. Modalidad de Evaliacién Continua.

La modalidad de evaluacién preferente sera la Evaluacion Continua. Aquel alumnado que desee la Evaluacién Global debe
comunicarlo al responsable de materia por email o la través de la plataforma Moovi, en un plazo no superior a un mes desde
el comienzo de la docencia de la materia.

Practicas de laboratorio

De forma general, la realizacién de las practicas de laboratorio de una manera satisfactoria es requisito indispensable para
superar la materia. Ademas, al finalizar las practicas, los alumnos han de elaborar y entregar un informe. El informe sera
revisado y la nota obtenida incorporada en la calificacién final. En la segunda oportunidad y demds convocatorias, se
conservara la nota de practicas obtenida. Para los alumnos que hicieron las practicas en cursos anteriores, se tendra en
cuenta la nota conseguida en su momento.

Entregas de aula

Al largo del curso, los alumnos, de forma individual o en grupo, tendrén que resolver algunos problemas y contestar a
algunos cuestionarios y entregarlos al profesor. Estas entregas seran corregidas y la calificacién obtenida incluida en la nota
final. Esta nota de las entregas quedard consolidada para la segunda oportunidad.

Examen parcial

La materia se estructurara en dos partes (o parciales): Ay B. Al finalizar la parte A de la materia (Temas 1-3) se realizard un
examen parcial. Se considerara que el parcial estd aprobado cuando se obtenga como minimo un 3.5/10 en cada parte
(teoria y problemas) y un 5 como resultado de aplicar la ecuacién:

Nota parcial=nota teoria*0.50+ nota problemas*0.50

Aquellos alumnos que superen el parcial podréan examinarse solamente de la Parte B (Temas 4-8) en las fechas fijadas
oficialmente para los exdmenes de 12 y 22 oportunidad.

Cdlculo de la nota final de la materia y restricciones para la modalidad de evaluacién continua
El célculo de la nota final si llevard a cabo con la siguiente ecuacién:

Nota final=Nota examen teoria parte A*0.20+Nota examen de teoria parte B*0.20+Nota examenes problemas
parte A*0.20+Nota examen de problemas parte B*0.20+Nota problemas aula*0.05+Nota cuestionarios
aula*0.05+Memoria de practicas*0.10.

Superaran la materia aquellos estudiantes que obtengan como minimo un 5. Cuando el resultado de aplicar esta ecuacién
iguale o supere el 5 pero en la nota de teoria o de problemas no se consiga un minimo de 3.5 puntos, la nota en actas sera
4.9 (suspenso). En el resto de los casos, la nota en actas sera el resultado obtenido con la ecuacién.

A.2. Modalidad de Evaluacion Global

En el caso del alumnado que opte por la evaluacién global, el calculo de la nota final se llevard a cabo con las siguientes
ecuaciones:

Nota final=Nota examen teoria parte A*0.225+Nota examen de teoria parte B*0.225+Nota examenes
problemas parte A*0.225+Nota examen de problemas parte B*0.225+Examen de practicas*0.10.

Para superar la materia ha de obtenerse una nota igual o superior a 5 y cumplir los requisitos de notas minimas citadas
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anteriormente. No obstante, en los casos en los que el resultado de aplicar la ecuacién anterior iguale o
supere el valor de 5, pero no se cumpla algun requisito de notas minimas, la nota en actas de 4.9 (suspenso).
B) Convocatoria Fin de Carrera

En la convocatoria de fin de carrera, el modo de evaluacién y los criterios son los indicados en el apartado A.2. de
Evaluacién Global.

C) Fechas de examenes

Los ex

amenes se realizarén de forma presencial. Las fechas previstas son:
Convocatoria Fin de Carrera: 28 de septiembre de 2023 a las 16:00h
12 Oportunidad: 05 de junio de 2024 a las 16:00h

22 Oportunidad: 12 de julio de 2024 a las 10:00h

En caso de error en las fechas de los exdmenes y/o nos horarios, lo vélido serd lo aprobado oficialmente y el publicado en el
tabldon de anuncios y en la web del Centro. La fecha del examen parcial (no oficial) sera elegida por los alumnos en votacién.

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

Christi ). Geankoplis, Transport processes and unit operations, 42 ed, Prentice Hall, 2003

José Aguado y Francisco Rodriguez Somolinos, Eds, Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol 1. Conceptos basicos,
12, Sintesis, 1999

Francisco Rodriguez (Ed.), Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol. Il. Operaciones de procesado de alimentos,
Sintesis, 2002

Rodriguez, F. (Ed), Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol. Ill. Operaciones de conservacion de alimentos,
Sintesis, 2002

Albert Ibarz, Gustavo V. Barbosa-Cénovas, Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos, 12, Technomic
Publishing Co, 1999

Bibliografia Complementaria

Paul Singh y Denis Heldman, Introduccidn a la Ingenieria de los Alimentos, 12, Acribia, 2009

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Matematicas: Ampliaciéon de matematicas/001G281V01204
Matematicas: Matematicas/001G281V01103

Introduccién a la ingenierfa quimica/001G281vV01912

Operaciones basicas 1/001G281V01915

Tecnologia alimentaria/001G281V01916
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Ampliacién de tecnologia alimentaria

Asignatura Ampliacién de

tecnologia
alimentaria
Cédigo 001G281V01918
Titulacion Grado en
Ingenieria Agraria
Descriptores  Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 2¢C
Lengua Castellano
Imparticién

Departamento Ingenieria quimica

Coordinador/a Franco Matilla, Maria Inmaculada

Profesorado  Franco Matilla, Maria Inmaculada

Correo-e inmatec@uvigo.es

Web

Descripcion
general

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cadigo

Al

Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de
problemas dentro de su area de estudio.

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

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

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

D2  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D3  Comunicacién oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D6  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D7  Capacidad de razonamiento critico y autocritico

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién

y Aprendizaje

Adquisicién de capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los procesos enlas A1 Bl (C33 D2

industrias agroalimentarias. RA1 B2 D3
D4
D5
D6
D7
D8

Contenidos

Tema

INTRODUCCION Industria Alimentaria: importancia econdmica. Conceptos y objetivos.

Fuentes bibliograficas.

INDUSTRIAS LACTEAS Recogida y transporte. Leches tratadas térmicamente. Leches

concentradas. Leche en polvo. Nata. Mantequilla. Leches fermentadas.
Helados y postres lacteos. Quesos.

INDUSTRIAS CARNICAS Transformacién del misculo en carne. Refrigeracién. Congelacion.

Envasado. Productos cérnicos crudos-curados. Jamén cocido. Embutidos
escaldados. Geles carnicos. Embutidos cocidos. Preparados carnicos.
Productos adobados.

INDUSTRIAS DEL PESCADO Refrigeracién. Congelacién. Conservas y semiconservas. Geles y

concentrados proteicos.

OTRAS

Aspectos generales de otras industrias alimentarias

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
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Leccién magistral

28 47 75

Seminario 14 14 28
Practicas de laboratorio 14 12 26
Salidas de estudio 0 4 4
Aprendizaje-servicio 0 15 15
Examen de preguntas objetivas 0 1 1
Presentacién 0 1 1

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Exposicién por parte del profesor de los aspectos mas importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices de un trabajo, ejercicio o
proyecto a desarrollar por el estudiante.

Seminario

Actividades enfocadas al trabajo sobre un tema especifico, a la resolucién de problemas y casos
practicos que permiten profundizar o complementar los contenidos de la materia.

Practicas de laboratorio Actividades en las que se realizara la aplicacién directa de los conocimientos tedricos desarrollados

en las lecciones magistrales. Las practicas de laboratorio se realizardn presencialmente.

Salidas de estudio

Se realizaran en la medida de lo posible visitas a empresas relacionadas. Visita de
instalaciones. Observacion.

Aprendizaje-servicio

Organizacion de actividades y distribucion de tareas. Inicio de blsqueda de informacion.
Preparacion de temas que permitan trasladar a las asociaciones rurales aspectos relacionados con
la composicién, calidad y conservacién de frutas y verduras desde la perspectiva sanitaria y
nutricional.

Atencidn personalizada

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Se realizarad un seguimiento continuo del alumnado y se llevard a cabo una atencién personalizada,
a través de las clases, de la resolucién de ejercicios y del control del trabajo elaborado. También
podran asistir, si asi lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas. Las tutorias se realizaran
presencialmente o por videoconferencia a través del despacho virtual (previa peticién) que se
encuentra en el Campus Virtual.

Practicas de
laboratorio

Se realizara un seguimiento continuo del alumnado y se llevard a cabo una atencién personalizada
en las practicas y control del trabajo elaborado. También podran asistir, si asi lo desean, a las
tutorfas en grupo o personalizadas

Seminario

Se llevaran a cabo diferentes actividades orientadas hacia temas especificos relacionados con las
industrias alimentarias, que permitan profundizar y complementar las lecciones magistrales.
También podran asistir, si asi lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas. Las tutorias se
realizaran presencialmente o por videoconferencia a través del despacho virtual (previa peticion)
gue se encuentra en el Campus Virtual.

Pruebas

Descripcion

Examen de
preguntas objetivas

El alumno tendra que resolver y responder adecuadamente a las cuestiones vistas en el desarrollo
de la materia. Se realizard apoyo en tutorias. La prueba escrita se realizarad presencialmente u online
mediante la plataforma Moodle o similar. El estudiante podrd moverse por las diferentes preguntas
sin restriccién de orden o secuenciacion.

Presentacion

El alumno tendra que realizar blsquedas bibliogréficas, recogida de informacién, redaccién,
exposicién y defensa del trabajo. Se realizard un seguimiento del trabajo en tutorias. Las tutorias se
realizaran presencialmente o por videoconferencia a través del despacho virtual (previa peticién)
que se encuentra en el Campus Virtual.

Evaluacion

Descripcién Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

Leccién magistral

Se valorara la asistencia, actitud y participacién (hasta un 7% de la 5 Al B1 C33 D2
calificaciéon). Con esta metodologia se evaluaran todos los resultados D3
de aprendizaje. D4
D5
D6
D7
D8
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Seminario La asistencia y participacién en seminarios supondra hasta un 15% de 15 C33 D2

la nota final, que incluira la asistencia, actitud, participacién y D4

resultados obtenidos en los seminarios. Con esta metodologia se D5

evaluaran todos los resultados de aprendizaje. D6

D7

Practicas de laboratorio Se evaluard la asistencia, la participacién y memoria presentada 15 Bl C33 D2
(calidad, profundidad y presentacién). Con esta metodologia se B2 D4

evaluaran todos los resultados de aprendizaje. D5

D8

Aprendizaje-servicio Se evaluara el trabajo del estudiante en funcién de su eficiencia en la 15 Al B1 C33 D2
busqueda individualizada de informacién, asi como del desarrollo y B2 D3

exposicion a la sociedad. D5

D6

Examen de preguntas  Se realizard una prueba de preguntas cortas y explicacién de casos 40 Al B1 C33 D2
objetivas practicos concretos. Es necesario obtener un minimo 5 puntos sobre B2 D3
10. Con esta metodologia se evaluaran todos los resultados de D4

aprendizaje. D5

D6

D7

D8

Presentacién Los alumnos haran una exposicién de trabajos o tareas tuteladas (se 10 Al B1 C33 D2
valorard la profundidad de los conocimientos expuestos y las B2 D3

respuestas a las preguntas planteadas por el profesor). Con esta D4

metodologia se evaluaran todos los resultados de aprendizaje. D6

D8

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La modalidad de evaluacién preferente es la Evaluacién Continua. Aquel alumno que desee la Evaluacién Global (el 85% de
la calificacién en el examen oficial y el 15% las practicas de laboratorio que seran obligatorias) debe comunicarselo al
responsable de materia, por email o a través de la plataforma Moovi, en un plazo no superior a un mes desde el comienzo
de la docencia de la materia. En la evaluacion continua se valorara la asistencia y participacién continua estudiante.

Sistema de calificaciones: se expresarad mediante calificacion final numérica de 0 a 10 segln la legislacién vigente

Para poder aprobar la asignatura serd imprescindible obtener un minimo de 5 puntos sobre 10 en las pruebas de
conocimientos tedricos y de resolucién de problemas, respectivamente.

Fechas examenes:

Fin de Carrera: 26/09/2023 16:00
12 Edicién:02/04/2024 16:00

22 Edicién:10/07/2024 10:00

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

Convocatoria julio: la evaluacién constard de un examen escrito. El porcentaje de la nota de la prueba escrita serd del 85%.
El peso de la docencia practica sera del 15%. El alumno deberd presentar el informe escrito de las practicas realizadas en el
laboratorio.

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

No se permitira la utilizacién de ningun dispositivo electrénico durante las pruebas de evaluacién. Hacerlo serd considerado
motivo de no superacién de la materia en el presente curso académico, y la calificacién serd de 0.0. Compromiso ético: El
alumno debe presentar un comportamiento ético apropiado. En el caso de comportamientos no éticos (copia, plagio, uso de
equipos electrénicos no autorizados[]), que impidan el desarrollo correcto de las actividades docentes, se considerara que el
alumno no relne los requisitos necesarios para superar la materia, en cuyo caso la calificacién en el curso académico actual
sera de suspenso (0.0).

Fuentes de informacién
Bibliografia Basica
BEJARANO, M., Enciclopedia de la carne y de los productos carnicos. Volumen 1 y Il, Martin y Macias, 2001

Paxina 25 de 48



ORDONEZ, J.A., GARCIA DE FERNANDO, Tecnologias Alimentarias. Volumen Ill: Procesos de Transformacién,
Sintesis, 2019

HALL, G.M., Tecnologia del procesado del pescado, Acribia, 2001

JEANTET, R., CROGUENNEC, T. y BRULE, G., Ciencia de los alimentos. Vol. 2 Tecnologia de los productos
alimentarios, Acribia, 2010

Bibliografia Complementaria

G. CAMPBELL-PLATT, Ciencia y tecnologia de los alimentos, Acribia, 2017

GERHARD FEINER, Manual de productos carnicos, Acribia, 2018

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Tecnologia alimentaria/001G281V01916
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Hortofruticultura

Asignatura Hortofruticultura

Cédigo 001G281Vv01924

Titulacion Grado en
Ingenieria
Agraria

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 1c

Lengua Gallego

Imparticién

Departamento Biologia vegetal y ciencias del suelo

Coordinador/a Seijo Coello, Maria del Carmen

Profesorado  Seijo Coello, Maria del Carmen

Correo-e mcoello@uvigo.es

Web

Descripcion
general

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

A3

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

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

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

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

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

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

D2  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje

RA1: formacién en explotaciones hortofruticolas. Conocimientos de aspectos clave como A3 Bl C(C43 D4

principales cultivos, requisitos del cultivo, operaciones necesarias y manejo. C46 D5

RA2: capacitar para él ejercicio profesional en él marco de la hortofruticultura. Disefio del cultivo, A3 Bl (C43 D2

cuidados y requisitos del cultivo. Control de calidad de productos hortofruticolas y A4 B2 C46 D3

comercializacion. D4
D5
D8

Contenidos

Tema

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

polinizacién, variedades.

Sistemas de cultivo Técnicas de cultivo

Multiplicacién de cultivos

Poda, entutorado

Produccién integrada

Recoleccién y postcolleita

Certificacién de la produccién y calidad

Horticultura Principales cultivos en Galicia

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

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Seminario 14 28 42
Practicas de laboratorio 14 14 28
Leccién magistral 28 48 76
Resolucién de problemas y/o ejercicios 0 2 2
Examen de preguntas objetivas 0 2 2

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion

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

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

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

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion
Leccién magistral En el aula y durante las tutorias
Seminario En el aula y durante las tutorias
Practicas de laboratorio En el laboratorio y mediante TICS
Evaluacidn
Descripcion Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Seminario Disefo de las actividades necesarias para el cultivo de 30 A3 Bl C43 D2
alimento de huerta o fruta en Galicia. A4 B2 C46 D3
Estudio de casos y resolucién de ejercicios. D4
Resultados de aprendizaje avaliados: RAL, RA2 D5
D8
Practicas de laboratorio Informe de memoria de practicas y asistencia. 10 C43
C46
Resolucién de problemas La profesora planteara ejercicios y problemas que el estudiante 20 A3 Bl C43 D4
y/o ejercicios deberd resolver de forma idénea. Resultados de aprendizaje A4 C46
evaluados: RAL, RA2.
Examen de preguntas  (*)Constara dun exame final con preguntas sobre a materia. 40 A4 Bl C43 D2
objetivas RA1, RA2 D3
D4

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La modalidad de evaluacion continua es preferente. Para ello se utilizara la secuencia de actividades que se van realizando.

Si se desea optar por la modalidad de evaluacién global (100% de la nota del examen final), los alumnos y alumnas deberan
comunicarlo a la profesora coordinadora a través de la plataforma MOOQVI o por correo electrdénico, a mas tardar un mes
después del inicio de clases.

Los estudiantes que no puedan asistir a las clases practicas y seminarios deberan aportar un documento que justifique
debidamente el motivo por el que no asistirdn a estas actividades. Para estos alumnos y alumnas, el sistema de evaluacién
serd también continuo, pero deberan elaborar una memoria de actividades, similar a las realizadas en seminarios y
practicas, segun indique la profesora coordinadora de la asignatura.

Es requisito imprescindible alcanzar al menos el 40% de la calificacién en cada uno de los apartados para poder superar la
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asignatura.

Para la segunda edicién se mantendran las calificaciones parciales obtenidas, pudiendo ser mejoradas a peticién del alumno
si no son presenciales.

El examen de Fin de Carrera serd un Unico examen final con un valor del 100% de la calificacién.
Exéamenes: Fin de carrera 20/09/2023 a las 16 h.

12 edicién 07/11/2023 a las 10 h.

22 edicién 04/07/2024 a las 16 h.

En todo caso, si las fechas de los exdmenes no coinciden con las publicadas por la Facultad de Ciencias, prevalecera lo
establecido en su pagina web y en el tablén de anuncios.

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

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

Acquaah, G, Horticulture: principles and practices, Prentice hall, 1999

Pollock M., Enciclopedia del cultivo de frutas y hortalizas, Blume, 2003

Tesi, R., Medios de proteccion para la hortoflorofruticultura y el viverismo, Mundi-Prensa, 2001
Bibliografia Complementaria

Winch, T., Growing food: a guide to food production, Springer, 2006

Maroto J. V., Elementos de horticultura general, Mundi-Prensa, 2000

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Ampliacién de fitotecnia

Asignatura Ampliacién de

fitotecnia

Cédigo 001G281V01925

Titulacion Grado en
Ingenieria Agraria

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 1c

Lengua Castellano

Imparticién

Departamento Biologia vegetal y ciencias del suelo

Coordinador/a Ldépez Periago, José Eugenio

Profesorado  Ldépez Periago, José Eugenio

Correo-e edelperi@uvigo.es

Web

Descripciéon  (*)- Profundizacién en las bases, conceptos y tecnologias propias de la Fitotecnia

genera

| - Profundizacién en las peculiaridades especificas de la Fitotecnia de los cultivos y sistemas agricolas mas
importantes/representativos en Espafia y en Galicia

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

Resultados de Formacidn y Aprendizaje

Cddigo

A3

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

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

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

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

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

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

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

D2  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién

y Aprendizaje

RAL: adquisicién de capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con A3 Bl (43 D2

sistemas de produccién y explotacién agraria y tecnologias y sistemas de cultivo de especies A4 B2 (62 D3

herbaceas C63 D4
D5
D8

Contenidos

Tema

1. Sistemas agricolas y agricultura. Toma de Introduccidn a los cultivos horticolas.

decisiones en agricultura. Aspectos econémicos. Rotaciones y alternativas de cultivo. Cultivos de

invierno y verano. Sistemas de informacién, soporte y toma de decisiones.

2. Ciclo productivo. Labores y conservacién del  Determinacién de los Pardmetros de Riego. Calculo de las necesidades de

suelo.

agua en los cultivos. Determinacién de la dosis de riego. Métodos de
programacion de riegos. Sistemas de riego.

Labores especificas de cultivos horticolas.

Laboreo orientado a la conservacién de suelo.
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3. Otras formas de agricultura. Relacién entre la Agricultura convencional vs. Agricultura ecoldgica. Justificacién del estudio

agricultura y el ambiente. de los sistemas bioldgicos de produccién agricola. Fundamentos tedricos y
tecnologias de la agricultura bioldgica. Laboreo y mecanizacion.
Alternativas, rotaciones e asociaciones de cultivos. Fertilizacién organica.
Métodos de control de adventicias. Métodos y tratamientos de proteccién
de cultivos. Comercializacion. Legislacién, normativas y certificacion de los
productos bioldgicos.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 0 28
Seminario 6 0 6
Practicas de laboratorio 14 4 18
Trabajo tutelado 8 90 98

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion
Leccién magistral Presentacién de contenidos de cada bloque tematico. Explicacion de conceptos.
Seminario Resolucidn de casos practicos en el aula.
Practicas de laboratorio Estudio de la influencia de las condiciones ambientales sobre o rendimiento de los cultivos.

Analisis de alternativas de manejo del suelo para conservacién del agua.

Estrategias de manejo y proteccidn del suelo agricola frente a la erosién hidrica.

Trabajo tutelado Elaboracién de una memoria de proyecto de explotacién hortofruticola. Incluye supervisién
continua y exposiciéon semanal del avance del proyecto, con discusiones y reuniones de supervision
colectiva en el aula.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion
Practicas de laboratorio Apoyo individualizado a la resolucién de dificultades en el desarrollo de las practicas.
Trabajo tutelado Atencién individualizada para la superacién de obstdculos en el desarrollo del trabajo tutelado.
Evaluacion
Descripcion CalificaciénResultados de Formacion
y Aprendizaje
Seminario Evaluacién de los resultados de aprendizaje RA1: Calificard la 30 C43 D2
participacién y la calidad del trabajo de seminarios. C62 D3
C63 D5
Practicas de Evaluacién de los resultados de aprendizaje RAL: se calificara la 30 A3 Bl (43 D2
laboratorio dedicacién y calidad del trabajo de practicas. . A4 B2 (62 D3
C63 D5
D8
Trabajo tutelado  Evaluacién de los resultados de aprendizaje RA1: 40 A3 Bl (43 D2
Durante la etapa presencial, se calificara la dedicacién al proyecto, A4 B2 (62 D3
la calidad de las discusiones y de C63 D4
las presentaciones. D5
D8

Se calificard la calidad de la memoria del proyecto.

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Convocatoria comun (12 edicién) La nota final sera la suma ponderada de las cualificaciones obtenidas en las distintas
pruebas.

Convocatoria de Julio (22 Edicién): la evaluacién sera con idénticos criterios que los considerados en la convocatoria comun
(12 Edicién). En la convocatoria de julio, el estudiante podra afiadir las evidencias del trabajo que no pudiera acercar antes
de la fecha de la primera convocatoria.

El estudiante deberd demostrar la autoria del las tareas entregables ante el profesor que corresponda.

Las actividades auto-evaluadas y exposiciones no podran ser realizadas fuera del bimestre de docencia.
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Los estudiantes que declaren actividades profesionales coincidentes con el horario presencial deberan acreditar su
situacién, en la que conste su horario laboral y lugar de trabajo. Una vez acreditada, los responsables de la materia
facilitardn un procedimiento de evaluacién agitado al caso para que puedan alcanzar el 100% de la cualificacién.

EVALUACION CONTINUA: La modalidad de evaluacién preferente es la Evaluacién Continua. La evaluacién continua se basa
en la evaluacion ponderada, segun se indica, de todas las actividades propuestas a lo largo de la materia.

EVALUACION GLOBAL: Aquel alumno que desee la Evaluacién Global (el 100% de la cualificacién en el examen oficial) debe
comunicarselo al responsable de materia, por email o a través de la plataforma Moovi, en un plazo no superior a un mes
desde lo comienzo de la docencia de la materia. En este caso el examen tendrd una mayor duracién que el examen
correspondiente a la evaluacidén continua, e incluird preguntas sobre todos los contenidos evaluados en la materia.

Convocatoria fin de carrera: El alumno que opte por examinarse en fin de carrera sera evaluado Unicamente con el mismo
tipo de examen que en la evaluacién global (que valdra el 100% de la nota).

Fechas de exames

Fin de carrera: 18 septiembre 2023 a las 16 horas
12 Edicion: 22 enero 2024 a las 16 horas

22 Edicién: 02 julio 2024 10 horas

En caso de errores en la transcripcién de fechas de examenes las vélidas son las aprobadas oficialmente y publicadas en el
tablero de anuncios y en la web del Centro

Fuentes de informacién

Bibliografia Bdsica

Urbano Terrdn, Pedro, Fitotécnia de la produccién vegetal, 12, Mundi-Prensa, 2002

VILLALOBOS, FJ., et al., FITOTECNIA, 22, Mundi-Prensa, 2009

Bibliografia Complementaria

Lampkin, Nicolas, Agricultura ecolégica, 12, Mundi-Prensa, 1998

Urbano Terrdn, Pedro, Aplicaciones fitotécnica, 12, Mundi-Prensa, 1995

GLIESSMAN, S.R., Agroecology: ecological processes in sustainable agriculture, 12, Ann Arbor Press, 1998
Prévost P., Les bases de I'agriculture, 32, Tec & Doc,

Recomendaciones
Asignaturas que contintan el temario
Jardineria/001G281V01928

Asignaturas que se recomienda cursar simultdaneamente
Fitopatologia/001G281V01921

Ordenacién del territorio y paisaje/001G281V01922
Hortofruticultura/001G281V01924

Mejora vegetal/001G281V01927

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Quimica agricola/001G281V01403
Fitotecnia/001G281V01504

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

Degradacion y recuperacion de suelos

Asignatura Degradacién y
recuperacién de
suelos

Cadigo 001G281V01926

Titulacion Grado en

Ingenieria Agraria

Descriptores  Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 1c

Lengua Gallego

Imparticién

Departamento Biologia vegetal y ciencias del suelo

Coordinador/a Alonso Vega, Maria Flora

Profesorado  Alonso Vega, Maria Flora
Correo-e florav@uvigo.es

Web

Descripcion

general

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cadigo

A3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de

estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

A4 Que los estudiantes puedan transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado

€omo no especializado.

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

sector agroalimentario y del medio ambiente.

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

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

C58
paisajistica

Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con proyectos de restauracién ambiental y

D2  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia

Resultados de Formacién
y Aprendizaje

RAL: El alumno debe ser capaz de comprender el significado econémico y ambiental de la A3 Bl (52 D2
degradacién y la erosién de suelos. C58 D4
RA2: El alumno debe ser capaz de elaborar y transmitir, bien en grupo o de manera individual, A3 Bl (52 D2
propuestas de prevencién de la degradacién o pérdida de suelos asi como de restauracion A4 B2 C58 D3
ambiental y paisajistica D4
D5
D8
Contenidos
Tema

Tema 1. Introduccion

Conceptos basicos. Funciones del suelo. Degradacién, resiliencia,
rehabilitacién y restauracién de suelos. Calidad de suelos.

Tema 2. Degradacién de suelos.

Definicién. Tipos de degradacién de suelos. Principales causas de
degradacién antrépica de suelos.

Tema 3. Degradacién fisica de suelos.

Degradacién de las propiedades fisicas de los suelos.

Degradacién de la estructura de los suelos. Compactacién, encostramiento
y sellado. Evaluacién y prevencién.

Degradacién de las propiedades hidricas de los suelos. Encharcamiento,
conductividad, drenaje. Evaluacién y prevencion.

Degradacién por pérdida fisica de suelos. Erosién mecanica, edlica e
hidrica.

Tema 4. Degradacion fisica. Erosién hidrica.

Definicion. Erosividad de la lluvia. Erodibilidad de los suelos. Formas de
erosion hidrica. Estimacion de la erosion. Prevencion de la erosion hidrica.
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Tema 5. Degradacién quimica y biolégica de Degradacién de las propiedades quimicas y bioldgicas de los suelos.

suelos. Pérdida de materia organica y nutrientes. Pérdida de biodiversidad.
Desequilibrios de nutrientes y toxicidad. Acidificacién. Salinizacién.
Contaminacion.

Tema 6. Degradacién quimica. Contaminacién de Contaminantes organicos e inorganicos. Metales pesados. Fitosanitarios.

suelos. Movilidad, persistencia y disponibilidad. Fuentes de contaminacion.
Evaluacién de la contaminacién.
Tema 7. Recuperacién de suelos degradados. Mecanismos y medidas de control. Recuperacidn, rehabilitacién y

restauracion. Descontaminacion de suelos.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Actividades introductorias 1 0 1
Leccién magistral 13 20 33
Practicas de laboratorio 14 10 24
Seminario 10 20 30
Trabajo tutelado 4 30 34
Examen de preguntas objetivas 0 28 28

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion
Actividades Al inicio del curso se hard una introduccién al desarrollo de la materia. Se explicard la guia docente,
introductorias haciendo referencia al profesorado, horarios de tutorias, temario, seminarios y practicas asi como a

la forma de evaluacién y a la bibliografia recomendada. Se explicardn con mas detalle aquellos
aspectos que no se contemplan en la guia docente: horarios de las sesiones magistrales,
seminarios y practicas, fechas llave para las entregas de los distintos trabajos que debe realizar
la/el estudiante, criterios para las exposiciones, fechas oficiales de exdmenes,...

Leccién magistral Durante estas sesiones se explicaran los contenidos de los diferentes temas incluidos en la guia
docente. Se intercalaran con el trabajo de textos y/o imagenes relacionados con el correspondiente
tema. Se fomentard y se valorard la participacion y discusién de la/el estudiante.

Practicas de laboratorio Las practicas de laboratorio consistiran en la realizacién de diferentes andlisis de suelos (fisicos,
quimicos,) relacionados con la degradacién y recuperacién de los mismos. Se valorard la actitud y
el interés durante la elaboracién de las practicas.

Seminario Se trabajara tanto de modo individualizado como en grupos contenidos propios de la materia. Se
profundizard en conceptos especificos de la degradacién y recuperacién de suelos. Cada seminario
tiene dos horas de duracién. Se valorara la participacién activa del grupo.

Trabajo tutelado En funcién del nimero de estudiantes matriculados, se estableceran grupos de 1-3 estudiantes y

junto con el profesor se consensuara un tema de trabajo que tendrd que ser ampliado por el grupo
de estudiantes.
Se explicara la cada grupo los aspectos que deben recoger los trabajos a realizar y se indicaran las
fechas para hacer entrega de los distintos apartados para su seguimiento. Se establecerd una fecha
limite para la entrega de la versién final del trabajo (evaluacién mediante rdbrica).
El trabajo deberd exponerse durante los Ultimos dias del curso. Cada grupo dispondra de un tiempo
determinado para hacerlo y todos los integrantes deberan participar de la exposicién (evaluacion
mediante ribrica). Habra un turno de preguntas y debate al finalizar la exposicién y se valorara la
participaciéon del alumnado durante lo mismo.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Leccién magistral  Durante las sesiones magistrales, el profesorado responsable atendera las posibles dudas y conflictos
y remarcard aquellos aspectos mas relevantes que permitan al alumnado adquirir las competencias
de la materia. De ser necesario, los estudiantes podran asistir a tutorias personalizadas durante el
horario programado.

Seminario El profesorado responsable atenderd las posibles dudas y conflictos y remarcara aquellos aspectos
mas relevantes que permitan al alumnado adquirir las competencias establecidas en la guia docente.
De ser necesario, los estudiantes podran asistir a tutorias personalizadas durante lo horario
programado.
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Trabajo tutelado  La profesora hard un seguimiento del trabajo realizado y resolvera las posibles dudas con el objetivo
de orientar al grupo de trabajo incidiendo en aquellos aspectos mas relevantes que le permitan
adquirir las competencias de la materia. Los estudiantes podran acudir a tutorias personalizadas
durante lo horario programado. Partiendo de la versién definitiva del trabajo tutelado, el profesorado
guiard al grupo de trabajo en la elaboracién de una presentacién que refleje los puntos mas
importantes de las aportaciones presentadas. Orientard la cada grupo de estudiantes para la
exposicion final que deberd ser ajustada a tiempo, clara y concisa.

Practicas de En las practicas de laboratorio, el profesorado responsable atendera especialmente al desarrollo de

laboratorio la/el estudiante durante la realizacién de las tareas practicas al mismo tiempo que se resolveran
dudas que permitan enlazar con los aspectos mas tedricos presentados durante las sesiones
magistrales; facilitando la adquisicién de las competencias de la materia. De ser necesario, los
estudiantes podran asistir a tutorias personalizadas durante lo horario programado.

Evaluacion
Descripcion Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Practicas de En la calificacién se tendrd en cuenta a actitud en el laboratorio y el interés 20 A3 C52 D2
laboratorio mostrado. En el examen de preguntas objetivas habra cuestiones C58 D4
relacionadas con las practicas.
Se evallan el RA1 y RA2,
Seminario Se valorara la participacién activa y la calidad de los ejercicios y respuestas 25 A3 Bl C52 D2
trabajados durante las sesiones. A4 B2 C58 D3
La nota obtenida durante estas sesiones se sumara a la del examen final. D4
D5
Se evallan el RA1 y RA2. D8
Trabajo tutelado Se valorardn tanto la calidad de los trabajos como la participacién de cada 25 A4 Bl D3
uno de los integrantes. También la claridad de las exposiciones de los B2 D4
trabajos en grupo y la capacidad de comunicacién de cada estudiante. D8
Se evallan el RAl y el RA2.
Examen de Examen de preguntas tipo test (V/F) y de respuesta multiple en el que se 30 A3 Bl C52 D4
preguntas evaluara el conocimiento de la/el estudiante adquirido durante las sesiones Ad C58 D5
objetivas magistrales, seminarios y clases practicas. Es necesario alcanzar una nota

minima para aprobar la asignatura.

Se evallan el RA1 y RA2

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Se contemplan en este apartado de la guia docente distintas posibilidades de evaluacidén que se podran aplicar en cada
oportunidad: fin de bimestre/cuadrimestre, segunda oportunidad-julio y fin de carrera.

La modalidad de evaluacién preferente es la Evaluacién Continua. Quien dese la Evaluacién Global (el 100% de la
calificacién en el examen oficial) debe comunicérselo a la responsable de la materia, por mail o a través de la plataforma
Moovi, en un plazo no superior a un mes desde el comienzo de la docencia de la materia.

CONVOCATORIA FIN DE BIMESTRE/CUATRIMESTRE y SEGUNDA OPORTUNIDAD-JULIO:

La persona matriculada podra decidir se quiere ser avaluada de forma continuo o global y debe comunicar a la persona
coordinadora a cual se acoge. En los dos casos, aunque con distinto peso con respecto a la nota final, es obligatoria la
realizaciéon de una prueba final de tipo test. El detalle de las formas de evaluacion a escoger es el siguiente:

a) Evaluacion continua: se puntla la calidad de los trabajos o pruebas realizados por el estudiante relacionados con los
seminarios y con las practicas mediante la evaluacién de diferentes entregables. También se tiene en cuenta la valoracion
de un trabajo tutelado y su exposicién. De esta forma, la nota final (NF) de la asignatura estard conformada por: prueba final
(PF =30%) + practicas (P=20%) + seminarios (S= 25%) + trabajo tutelado (TT=25%). Es condicién para este tipo de
evaluacién alcanzar un 50% de la nota del examen final para que el resto de las pruebas puedan ser contabilizadas. Estas
puntuaciones tendran validez a lo largo de cada curso académico y seran sumadas a la de la prueba final, tanto en la
convocatoria fin de bimestre como en la segunda oportunidad siempre que la persona matriculada asf lo exprese.

b) Evaluacion global: no se realiza el trabajo tutelado y no se tienen en cuenta las puntuaciones obtenidas en los
entregables de los seminarios. La nota final (NF) del estudiante estard conformada por: prueba final (PF=100%) en la que se
responderdn a preguntas relacionadas con la materia explicada durante las clases tedricas, los seminarios y las practicas.

CONVOCATORIA FIN DE CARRERA:
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La persona matriculada que opte por examinarse en fin de carrera sera evaluada Unicamente con el examen (que valdra el
100% de la nota). de la misma forma que en la evaluacién global explicada anteriormente.

Fechas de exdmenes:

Fin de carrera: 21/09/23 a las 16:00h

12 edicién-fin de bimestre: 10/11/23 a las 10:00h
22 edicién-julio: 05/07/24 a las 10:00h

En caso de error en la transcripcidn de las fechas de exdmenes o modificacidn oficial posterior a la elaboracion de esta guia
docente, las fechas validas seran las aprobadas oficialmente y publicadas en el tablén de anuncios y en la pagina web del
Centro.

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

FAO, Status of the World Soil ‘s Resources, https://www.fao.org/3/i5199¢/i5199e.pdf, 2015

Lal, R, Blum, WH, Valentine, C, Stewart, BA, Methods for assessment of soil degradation, CRC Press, 1997

Hudson, N, Conservacion del suelo, Reverté, 1982

Blum, H; Schad, P; Nortcliff, S, Essentials of Soil Science. Soil formation, functions, use and classification (World
Reference Base, WRB), Borntraeger Science Publishers, 2018

Certini, G.; Scalenghe, R., Soils. Basic Concepts and Future Challenges, Cambridge University Press, 2006

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

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

MITECO, INES: Inventario Nacional de Erosion de Suelos,

Sparks, DL, Environmental Soil Chemistry, Academic Press, 2003

Cerd3, A, Erosion y degradacion del suelo agricola en Espana, Universitat de Valencia, 2008

Tan, K.H., Environmental soil science, CRC Press-Tailor & Francis, 2009

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

MORGAN, R.P.C., Erosion y conservacion del suelo, MundiPrensa, 1997

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

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Edafologia/001G281V01303

Quimica agricola/001G281V01403

Fitotecnia/001G281V01504
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Mejora vegetal
Asignatura Mejora vegetal

Cédigo 001G281V01927

Titulacion Grado en
Ingenieria
Agraria

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 2¢C

Lengua Castellano

Imparticion  Gallego

Departamento Biologia vegetal y ciencias del suelo
Coordinador/a Escuredo Pérez, Olga

Profesorado  Escuredo Pérez, Olga

Correo-e oescuredo@uvigo.es

Web

Descripcion

general

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

A3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de
estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

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

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

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

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

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

D2  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje

Adquisicién de capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la A3 Bl C44 D2

genética y mejora vegetal, material vegetal: produccion, uso y mantenimiento. RA1 A4 B2 C(C53 D3
D4
D5
D8

Contenidos

Tema

Bloque 1. Conceptos generales de genética 1. Mecanismos de reproduccién en plantas cultivadas. Plantas autégamas,

vegetal. alégamas, apomicticas.

2. Herencia de caracteres cualitativos. Herencia mendeliana y

postmendialana.

3. Genética cuantitativa. Variacién continua y distribucién normal.

Concepto de heredabilidade. Efectos de la seleccién.

4. Introduccidn a la genética de poblaciones.

5. Mejora vegetal. Concepto, objetivos, métodos, recursos fitogenéticos.
Bloque 2. Mejora vegetal 6. Plantas autégamas. Estructura genética y métodos de seleccién simple

sin cruce. Seleccién con cruce.

7. Plantas alégamas. Estructura genética y métodos de seleccién masal.

8. Concepto de heterosis. Obtencién de variedades hibridas.

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

10. Obtencién de semilla. Producto certificado.

11. Ingenieria genética aplicada la mejora vegetal. Variedades resistentes

a plagas y enfermedades, variedades resistentes a condiciones climaticas.
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Planificacion

Horas en clase

Horas fuera de clase

Horas totales

Practicas de laboratorio 14 21 35
Seminario 14 28 42
Leccién magistral 14 21 35
Leccién magistral 14 21 35
Resolucién de problemas y/o ejercicios 0 3 3

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de

alumnado

Metodologias

Descripcion

Practicas de laboratorio

profundizacion en aspectos relacionados con la materia.

Se trata de la realizacién de actividades practicas en laboratorio que tienen por objeto a

Seminario

Se realizaran en sesiones presenciales y semipresenciales, actividades como estudios de casos y

andlisis de situaciones, resolucién de ejercicios y problemas.

Leccién magistral

Sesiones de teoria donde se explican los contenidos propios de la materia referente al Bloque 1.

Leccién magistral

Sesiones de teoria donde se explican los contenidos propios de la materia referente al Bloque 2.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Leccion magistral

En aula, tutorias y mediante TICs

Practicas de laboratorio

En laboratorio y mediante TICs

Seminario

Durante el desarrollo de las clases de seminarios y mediante TICs o tutorias

cuando sea necesario

Leccién magistral

En aula, tutorias y mediante TICs

Pruebas

Descripcion

Resolucién de problemas y/o ejercicios En tutorias y mediante TICs

Evaluacion
Descripcién Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Practicas de Memoria de las actividades realizadas, asistencia y actitud. Se 10 A3 Bl (C44 D2
laboratorio evalla el resultado de aprendizaje definido para esta materia. A4 B2 C53 D3
D4
Resultados de aprendizaje esperados: RA1 D5
D8
Seminario Actividades realizadas en seminarios como estudios de caso y 25 A3 Bl C44 D4
resolucién de problemas y ejercicios. A4 B2 (C53 D5
Resultados de aprendizaje esperados: RA1
Leccién magistral Preguntas cortas que se realizaran sobre los contenidos impartidos 30 A3 Bl C44 D4
en el programa tedrico del Bloque 1. A4 B2 C53 D5
Resultados de aprendizaje esperados: RA1
Leccién magistral Preguntas cortas que se realizaran sobre los contenidos impartidos 30 A3 Bl C44 D4
en el programa tedrico del Bloque 2. A4 B2 C53 D5
Resultados de aprendizaje esperados: RAL
Resolucién de Elaboracién de cuestionarios y ejercicios practicos sobre los 5 A3 Bl C44 D2
problemas y/o contenidos tedricos. A4 B2 C53 D3
ejercicios D4
D5
D8

Resultados de aprendizaje esperados: RA1

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Se utilizara la modalidad de evaluacién continua como preferente siguiendo la secuencia de actividades que se
proponen. Aquel alumno que desee la Evaluacién Global (el 100% de la calificacién en el examen oficial) debe comunicarselo
al responsable de materia, por email o a través de la plataforma Moovi, en un plazo no superior a un mes desde el comienzo
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de la docencia de la materia.

Los estudiantes que no pueden asistir a las clases practicas y seminarios deben presentar un documento que justifique
debidamente la razdn por la que no van a asistir a estas actividades. Para estos estudiantes el sistema de evaluacién sera el
mismo pero deberan elaborar un informe de actividades, similar a los que se realizan en seminarios y en practicas, como le
indicara la profesora coordinadora de la materia.

Es requisito imprescindible alcanzar como minimo el 50% de la calificaciéon en cada uno de los apartados de: leccién
magistral, seminarios y practicas de laboratorio para poder superar la materia.

Para la segunda edicién, se mantendran las calificaciones parciales obtenidas, con excepcién de la correspondiente al
examen.

La convocatoria Fin de carrera sera un examen final Unico con un valor del 100% de la calificacion.
Examenes

Fin Carrera 25/09/2023 a las 16h.
1° edicién 03/06/2024 a las 10h.

2° edicion 09/07/2024 a las 10h.

En cualquier caso, si las fechas de los exdmenes no coinciden con las fechas publicadas por la Facultad de Ciencias,
prevalecera lo establecido en su pagina web y en el tablén de anuncios.

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Cubero J., Introducciéon a la mejora genética vegetal., Mundi-Prensa., 2003

Bibliografia Complementaria

Eng-Chong Pua, Michael R. Davey, Plant developmental biology: biotechnological perspectives., Springer,
Newbury H.J., Plant molecular breeding., Oxford: Blackwell; Boca Raton : CRC Press., 2003

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

Lldcer G. Ed., Mejora genética de la calidad en plantas., Valencia: Editorial de la UPV, D.L., 2006

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

Nuez et al., Los Marcadores genéticos en la mejora vegetal., Sociedad Espafiola de Genética ; Sociedad Espafiola,
2000

Nuez, . M2 Carrillo, R. Lozano, Genédmica y mejora vegetal., Madrid : Mundi Prensa, 2002

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Jardineria
Asignatura Jardineria
Cédigo 001G281V01928
Titulacion Grado en
Ingenieria
Agraria
Descriptores  Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 2¢C
Lengua Castellano
Imparticién
Departamento

Coordinador/a Guada Prada, Guillermo

Profesorado  Guada Prada, Guillermo

Correo-e guillermo.guada@gmail.com

Web

Descripcion
general

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

A3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de

estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

A4 Que los estudiantes puedan transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado

€omo no especializado.

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

sector agroalimentario y del medio ambiente.

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

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

deportivos y explotaciones hortofruticolas

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

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

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

zonas verdes

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

obras

D2  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestién de la informacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion

y Aprendizaje

1) Fundamentar con los conocimientos tedricos los principales conceptos generales de morfologia, A3 Bl C45

perpetuacion e identificacion de los vegetales cultivados. A4 B2 C46
C56
C59
C61
2) Capacitar al alumno para tomar datos, analizar sintetizar y gestionar la informacién necesaria D2
en planificacién, disefio y mantenimiento de jardines, aplicando la metodologia aplicada, asi como D3
transmitirla de forma oral y escrita. D4
D5
D8
3) Capacitar al alumno para que sepa manejar las herramientas Utiles para su trabajo, asicomo A3 Bl D4
hacer un analisis critico de situaciones. A4 B2 D8
Contenidos
Tema
Tipologia de los espacios verdes Concepto de espacios verdes publicos y personales
Elementos constitutivos de los espacios Zonas, Elementos y Materias
ajardinados
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Vegetacidn para el ajardinamiento ""Paisajismo"" Conocimiento basico de la diversidad. Elementos a tener en cuenta en la
selecciéon de materiales
El disefio en jardineria. Elaboracién de proyectos Principios basicos del disefio de jardines
Planificaciéon de actividades, plantaciones, siembras, otros.
Construccién de jardines y mantenimiento Actuaciones y programacion
La practica Disefio de jardin.
Visita a espacios verdes de la zona
Reconocimiento de especies ornamentales

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 56 84
Practicas de laboratorio 9 9 18
Practicas de campo 5 5 10
Trabajo tutelado 0 37 37
Examen de preguntas objetivas 1 0 1

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion
Leccién magistral Explicacién de los principales conceptos
Practicas de laboratorio Técnicas de laboratorio
Practicas de campo Actividades a realizar en campo
Trabajo tutelado Estudios de caso, analisis de situacién reales

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion
Leccién magistral Mediante dicha actividad se transmitirdn al alumno el conocimiento tedrico programado para la
asignatura

Trabajo tutelado  Supervisidn de actividades y métodos

Practicas de campo Actividades de tipo practico que se desenvolverdn en campo con tutela del profesorado

Evaluacion
Descripcién Calificacién ~ Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Leccién magistral Examen de contenidos mediante preguntas cortas, largas o 40 A3 Bl C45 D3
problemas. Se evaluaran todos los resultados de aprendizaje. A4 B2 C46 D4
C56 D5
C59 D8
C61
Practicas de Evaluacién continua. Se evaluaran todos los resultados de 10 Bl C45 D2
laboratorio aprendizaje. B2 C46
C56
C59
Practicas de campo  Actividades de campo en las que se evalla participacién y calidad. Se 10 C6l D5
evaluaran todos los resultados de aprendizaje. D8
Trabajo tutelado Evaluacién continua. Se evaluaran todos los resultados de 30 A3 Bl C45 D2
aprendizaje. A4 C46
C56
C59
Examen de preguntasAfirmar o negar enunciados basados en los contenidos del temario a 10 C45
objetivas fin de demostrar que se poseen conocimientos generales sobre la C46
Jardineria. C59
C61

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La evaluacién es continua (modalidad de evaluacién preferente) aunque el alumnado podra disponer como alternativa, de
pruebas de evaluacién global. Aquellos alumnos que deseen realizar la Evaluacién Global (100% de la nota del examen
oficial) deberdn comunicarlo al responsable de la materia, por correo electrénico o a través de la plataforma Moovi, en un
plazo no superior a un mes desde el inicio de la imparticién de la docencia de la materia.
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Aquellos alumnos que debidamente acrediten la imposibilidad de asistencia cotidiana, deberdn ponerse en contacto con el/a
profesor/la para determinar un sistema alternativo de calificacién que podra ser mediante un examen tradicional que
abarcara todos los contenidos de la materia, tanto los impartidos en la exposicién magistral como los adquiridos a través de
otras actividades.

Deberan asistir a practicas en el periodo programado. La puntuacién por apartados se aplicara a las convocatorias de cada
afio (mayo y julio). Serad necesario conseguir puntuacién en cada uno de los apartados para poder superar la materia.La
convocatoria Fin de Carrera serd un Unico examen final con un valor del 100% de la calificacion.

Exdmenes:Fin de Carrera 27/09/2023 a las 16:00 h.12 edicién 04/04/2024 a las 10:00 h.22 edicién 11/07/2024 a las 10:00
h.En todo caso, si las fechas de los exdmenes no coinciden con las fechas publicadas por la Facultad de Ciencias,
prevalecera el establecido en su pagina Web y en el tablén de anuncios.

Fuentes de informacion

Bibliografia Bdsica

Bibliografia Complementaria

Ballester-Olmos, J.F. (Ed.), Diseio y construccidn de jardines., Universitat Politécnica, Valencia, 1999
Caifizo, ).A. y Gonzdlez, R., Jardines: disefio proyecto y plantacién, Mundi-prensa, 1991

Cetur, Les Materiaux du paysage, E, Cetur. Bagneus (F), 1986

Fariello, F., La arquiterura delos jardines, de la antiguedad al siglo XX, Reverté, 2004

Foucard J.C., Viveros, Mundi Prensa, 1997

Lam, G., Nuevo paisajismo urbano: landscape desing, Links. International, 2007

Morris, A. Edwin J., Historia de la forma urbana: desde sus orégenes hasta la revolucion industrial de Espaiia,
Gustavo Gili, 1998

Orta, S., La Empresa de Jardineria y Paisajismo: Conservacion de espacios verdes, Mundi Prensa, 1996
Paez de la Cadena, Historia de los estilos en jardineria, Akal (Madrid), 1998

Sarandeses Martinez, J. Herrero Molina y Madina Muro, Guia de diseio urbano, Ministerio de Fomento, 1999
Villalva, S., Plagas y enfermedades de los Jardines, Mundi Prensa, 1996

Recomendaciones

Otros comentarios
No son imprescindibles, pero si un buen complemento
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Practicas Externas

Asignatura Practicas
Externas

Cédigo 001G281Vv01981

Titulacion Grado en
Ingenieria Agraria

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 2¢C

Lengua Castellano

Imparticién  Gallego

Departamento

Coordinador/a Rial Otero, Raquel

Profesorado  Rial Otero, Raquel

Correo-e raquelrial@uvigo.es

Web

Descripcién  Realizacién de practicas en un entorno laboral y profesional real relacionado con alguno de los ambitos de la

genera

| Ingenierfa Agraria, orientadas a completar y reforzar las competencias adquiridas en el Grado.

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

A3

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

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

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

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

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

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

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

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

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

D1 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

D2  Capacidad de anélisis, organizacion y planificacion

D3 Comunicacioén oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacion

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D6  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D7  Capacidad de razonamiento critico y autocritico

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

D9  Tratamiento de conflictos y negociacién

D10 Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién

y Aprendizaje

RAL: Ser capaz de desarrollar en una empresa o institucién externa las funciones y tareas propias A3 Bl C66 D1

deuni

ngeniero técnico agricola, aplicando las competencias adquiridas en el Grado y A4 B2 C67 D2

comprendiendo su proyeccién social y profesional. A5 B3 D4

B4 D5
D6
D7
D8
D9
D10

RA2: El alumno debe ser capaz de plasmar los principais resultados de su etapa formativaenla A3 Bl C67 D2
empresa en una memoria de actividades que debe entregar al finalizar sus practicas. B3 D3

D4
D7
D10
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Contenidos

Tema

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

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

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

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

instituciones de caracter publico o personal.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Practicum, Practicas externas y clinicas 120 0 120
Informe de practicas, practicum y practicas externas 0 30 30

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion
Practicum, Practicas El alumno, durante las 120 horas de practicas en la empresa/entidad receptora, observara los
externas y clinicas procesos productivos/actividad laboral que se desarrolla en la empresa pasando, con posterioridad,

a participar activamente en los mismos como un miembro mas de la empresa.

Las practicas seran preferentemente presenciales pero se podra optar por la realizacién de
practicas semipresenciales o telematicas siempre y cuando las condiciones de la empresa y el
puesto de trabajo lo permitan.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion
Practicum, Practicas Durante la realizacién de las practicas, el alumno estara supervisado en todo momento por
externas y clinicas el tutor asignado en la empresa. Este tutor se encargara de tutorizar al alumno, ensefiarle la

actividad que realiza la empresa y supervisar las tareas que realice. Ademas el tutor
académico serd un pilar fundamental entre el alumno y la empresa en caso de que se
produjese algln conflico entre ambas partes.

Pruebas Descripcion
Informe de practicas, La atencién personalizada al alumno se complementara con el supervision por parte del
practicum y practicas tutor académico que serd el encargado de ayudar al alumno a planificar la memoria de
externas practicas, y a revisarla una vez realizada.
Evaluacion
Descripcién Calificacién Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Practicum, Al finalizar las practicas, el tutor de la empresa elaborard un informe en el 50 A3 Bl C66 D1
Practicas que evaluard tanto la actitud del alumno durante las practicas A4 B2 C67 D2
externas y (responsabilidad, creatividad, puntualidad, motivacién, etc.), asi como los A5 B3 D4
clinicas progresos mostrados (capacidad técnica, capacidad de aprendizaje, B4 D5
formacién adquirida en la practica, facilidad de adaptacién, etc.) y la D6
capacidad de interaccién con superiores, compafieros y subordinados. D7
D8
Resultados previstos en la materia: RA1 D9
D10
Informe de El alumno debe elaborar una memoria de practicas en la que describira la 50 A3 B1 C67 D2
practicas, empresa/entidad en la que realizé sus practicas, las tareas y trabajos B3 D3
practicumy desarrollados en la misma, los conocimientos adquiridos durante esta etapa D4
practicas y su relacién con la adquisiciéon de competencias propias de la titulacién. D7
externas Esta memoria serd evaluada por el tutor académico del alumno. D10

Resultados previstos en la materia:
RA2

Otros comentarios sobre la Evaluacion
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Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Expresion grafica: Expresidn grafica/001G281vV01201
Gestion de residuos/001G281V01405
Topografia/001G281V01304

Andlisis instrumental/001G281V01911

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

Gestién de la calidad/001G281v01913

Ampliacién de tecnologia alimentaria/001G281V01918
Degradacién y recuperacién de suelos/001G281V01926
Hortofruticultura/001G281v01924

Mejora vegetal/001G281V01927
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Trabajo de Fin de Grado

Asignatura Trabajo de Fin de

Grado
Cédigo 001G281Vv01991
Titulacion Grado en
Ingenieria
Agraria
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
12 OB 4 2¢C
Lengua
Imparticién

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Pérez Guerra, Nelson

Profesorado  Pérez Guerra, Nelson

Correo-e nelsonpg@uvigo.es

Web

Descripcion
general

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cadigo

A3

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

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

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

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

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

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

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

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

D1 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

D2  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestién de la informacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D6  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D7  Capacidad de razonamiento critico y autocritico

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

D9  Tratamiento de conflictos y negociacién

D10 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion

y Aprendizaje

RA1- Que sea capaz de completar y reforzar las competencias asociadas al Grado en Ingenieria A3 B1 C30 D1

Agraria mediante la preparacién, confeccién, exposicién y defensa de un Trabajo de Fin de Grado A4 B2 D2

original relacionado con alguno de los @mbitos del mundo laboral propios de un graduado en A5 B3 D3

Ingenieria Agraria. B4 D4
D5
D6
D7
D8
D9
D10

Contenidos

Tema
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Realizacién de un trabajo original relacionado con Las directrices generales relativas a la definicion, elaboracion,

alguno de los multiples dmbitos del mundo presentacion, defensa y evaluaciéon administrativa de los TFG de la
laboral propios de uno/la graduado/la en Facultad de Ciencias de la Universidad de Vigo se regularan ponerlo
Ingenieria Agraria, siempre bajo a supervision del Legislacién para la realizacién del

tutor/a asignado/a a esta tarea. Trabajo de Fin de Grado de la Universidad de Vigo y de la Facultad de

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

En la elaboracién y en la presentacion de la
memoria del trabajo, se emplearan
adecuadamente recursos informaticos y las TICs.
El trabajo se presentara de forma escrita y se
defenderd oralmente, ante

una comisién nombrada a tal efecto, bien de
forma presencial o bien no presencial de acuerdo
con lo determinado en su momento por las
autoridades académicas

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Presentacion 0.5 9.5 10
Actividades introductorias 15 10 25
Trabajo tutelado 96.5 168.5 265

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion

Presentacién El/la estudiante realizard una exposicién de los aspectos mas relevante de su TFG delante de un
tribunal nombrado la tal efecto. La presentacién tendra lugar de manera presencial 0 no presencial
de acuerdo con lo que marquen las autoridades académicas competentes en funcién de la situacién
sanitaria derivada de la COVID-19.

Actividades Aportaciéon de documentacién sobre la tematica del TFG por parte de los/las tutores/las, asi como
introductorias servirdn para disefiar las diferentes tareas a realizar para la consecucién del TFG.
Trabajo tutelado Desarrollo del TFG tanto en su parte practica cdmo en la redacién del mismo.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

Trabajo tutelado Seguimiento personalizado por parte de los tutores/las del plan de actividades propuesto para el TFG asi
como de la revision del mismo. Estas se haran de manera presencial o no presencial (Salas de
profesorado), preferentemente mediante solicitud de cita previa.

Presentacién Tutorizacién de la elaboracién de la presentacién a realizar para la defensa del TFG. Estas se haran de
manera presencial 0 no presencial (Salas de profesorado), preferentemente mediante solicitud de cita
previa.

Evaluacion
Descripcion Calificacion Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
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Trabajo

Presentacién, Exposicion y defensa del Trabajo de Fin de Grado delante del Tribunal

tutelado nombrado por la Facultad de Ciencias que, de acuerdo a la normativa vigente,

establecerd o la nota basandose para eso en la ribrica aprobada en Junta de
Facultad (mds informacién en
http://fcou.uvigo.es/gl/docencia/traballo-fin-de-grao/).

La exposicién se hard de manera presencial de acuerdo a las indicaciones de las
autoridades académicas.

Sistema de calificaciones: se expresard mediante calificacién final numérica de 0 a
10 segundo a legislacion vigente.

La evaluacién global estd compuesta por:

1. Un 25% por el informe del/los tutores, evaluando los indicadores IT1 (asistencia a
las

reuniones planificadas), IT2 (realizacién de las tareas parciales en la fecha y forma
prevista

por el tutor, IT3 (realizacion del TFG en el plazo previsto y IT4: evolucién de la
autonomia durante la realizacién del trabajo, en una escala de 0 a 10 puntos.,

2. Un 35% por la presentacién oral del trabajo, evaluando los indicadores PO1
(calidad de la Presentacion Oral), PO2 (claridad Expositiva) y PO3 (respuestas a los
Evaluadores), en una escala de 0 a 10 puntos.

3. Un 40% por la presentacién del trabajo escrito, evaluando los indicadores TE1
(redaccién Formal), TE2 (contenido), TE3 (presentacion de Datos), TE4 (discusion),
TE5 (conclusiones) y TE6 (bibliografia), en una escala de 0 a 10 puntos.
Resultados da aprendizaje evaluados: RA1

100

A3 B1 C30 D1
A4 B2 D2
A5 B3 D3

B4 D4

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Las directrices generales relativas a la definicidn, elaboracidn, presentacion, defensa y evaluacién administrativa de los TFG
de la Facultad de Ciencias de la Universidad de Vigo se regularan por el Reglamento para la realizacién del Trabajo de Fin de
Grado de la Universidad de Vigo. Cambios en este reglamento aprobados con posterioridad a la elaboracién de esta guia
docente, podran suponer una modificacion de los condicionantes que a esos efectos se describen en la guia.

En todo, caso, se recomienda al estudiantado consultar la normativa de la Facultad de Ciencias relacionada con el TFG en su

pagina

web (http://fcou.uvigo.es/gl/docencia/traballo-fin-de-grao/).

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones

Otros comentarios

Se recomienda tener superadas la mayoria de las materias del Grado antes de iniciar el desarrollo del TFG. Hay que recordar
gue el TFG no se puede defender sin tener superada la totalidad de las materias del Grado.

Paxina 48 de 48



