UniversidagaVigo

(*)Facultade de Ciencias

Educational guide 2024 / 2025

Master Universitario en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y

Ambiental

Subjects

Year 1st

Code Name Quadmester Total Cr.

001M142V01101 Biostatistics and 1st 3
Experimental Design

001M142V01102 Mathemat!cal Methods for Ist 3
Modelling in Research

001M142V01103 Documentation Techniques 1st 3
for Research

001M142V01104 Chemlcal Risks in the Food 1st 3
Chain
Selection and Application of

001M142V01105 Microorganisms for 1st 3
Technological Use
Progress in Environmental

001M142V01106 Toxicology. Impllcatlons in 1st 3
Food and Environmental
Safety
Reproduction Biology in

001M142Vv01107 Higher Plants: Implication in  1st 3
Distribution
Stress Physiology. Adaptation

001M142V01108 and Acclimation to Adverse  1st 3
Conditions
Instrumental Techniques for

001M142V01109 Agri-Food and Environmental 1st 3
Analyses
Design of Processes for
Improvement and Obtaining

001M142V01110 New Raw Materials for the 1st 3
Livestock and Agri-Food
Industry

001M142V01111 Computer Aided Design 1st 3
Trace Elements in the Plant-

001M142V01112 Soil System 1st 3

001M142V01113 Hot Springs: Innovation and 1st 3
Development

001M142V01114 Iransport of Water and 1st 3
Solutes in Soil

001M142V01115 Fertilisers and Fertilisation 1st 3
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Advanced Separation

001M142V01116 . 1st 3
Operation

001M142V01117 Monitoring and Control of Ist 3
Processes
Phenolic Compounds,

001M142V01118 Bioactive Components of 1st 3
Food

001M142V01119 Marlne Pollution and Eco- 1st 3
toxicology
Technology Applied to

001M142V01120 Recovery of Agro-Industrial 1st 3
Waste

001M142V01121 Analysis of Aromas in Food 1st 3
Preparation, Transformation

001M142V01122 and Diversification in the 1st 3
Food Industry

001M142V01123 Natural Extracts as 1st 3
Antioxidants
Environmental Implications of

001M142V01201 Atmospheric Biological 2nd 3
Particles
Recovery of Degraded Soils:

001M142V01202 Phytoremediation and 2nd 3
Artificial Organic Soils

001M142V01203 Chemistry of Phytosanitary ond 3
Products
Global Climate Change and

001M142V01204 its Impact on Terrestrial 2nd 3
Ecosystems
Evaluation of Atmospheric

001M142Vv01205 Pollutants Transfer to the 2nd 3
Plant-Soil-Water System

001M142V01206 Clean Technologies for 2nd 3
Production of Biofuels

001M142V01207 Keys to .Sustalnable Plant 2nd 3
Production

001M142V01209 Pollmat|o.n E;ology. Research 2nd 3
and Applications

001M142V01210 B|ocllmgtology of Plants of 2nd 3
Economic Interest

001M142V01211 B|olog!cal Treatment of ond 3
Organic Wastes
Alteration of Biological

001M142V01212 Interfaces by Polluting Agents 2nd 3
Production of Basic

001M142V01213 Components from 2nd 3
Lignocellulosic Waste
Experimental Design Applied

001M142V01214 to Geographic Agri-Food 2nd 3
Indications

001M142V01215 Biomass: Energy Crops 2nd 3

001M142V01216 Organoleptic Conditioning 2nd 3

001M142Vv01217 Agri-Food Biotechnology 2nd 3

001M142V01218 Food Authenticity 2nd 3

001M142V01219 Data Analysis in Microbial and ond 3

Enzymatic Kinetics
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Advanced Extraction

001M142V01221 2nd 3
Processes

001M142V01225 Design of New Food Products 2nd 3

001M142V01226 Research and Innovation in ond 3
Packaged Foods

001M142V01227 Final Year Dissertation 2nd 12
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IDENTIFYING DATA

Bioestadistica e Desefio Experimental

Subject Bioestadistica e
Desefio
Experimental
Code 001M142V01101
Study Master
programme Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Mandatory 1 1c
Teaching Castelan
language

Department Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Quimica analitica e alimentaria

Coordinator Martinez Carballo, Elena

Lecturers Ferndndez Gonzalez, Maria
Martinez Carballo, Elena
Pérez Gregorio, Maria Rosa

E-mail elena.martinez@uvigo.es

Web

General
description

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

Al Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

A2 Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sUa capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sua
area de estudo. (CB7 memoria)

C1l Adquirir coilecementos avanzados sobre desefio experimental e de estatistica de utilidade no desenvolvemento de
proxectos de investigacion.

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

D1 Capacidade de andlise, organizacién e planificacién

D2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

D3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

D5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

D6 Capacidad de comunicacion interpersonal

D7 Adaptacion a novas situaciéns con creatividade e innovacion

D8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9 Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamento de conflictos e negociacién.

D11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados previstos na materia

Expected results from this subject Training and
Learning Results

RA1. Saber interpretar os resultados obtidos Cl

RA2. Aplicar test estadisticos, analisis multivariante e desefios de experimentos. Al
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RA3. Investigar e explorar sempre diferentes opciéns en problemas concretos. Al

Contidos

Topic

Bloque I. Proba de hipéteses. Visién xeral das probas de hipéteses. Conceptos de HIPOTESIS NULA e

ALTERNATIVA. Requisitos necesarios para plantexarlas.

Bloque II. Andlisis de varianza de unha e varias  Cofiecer os requisitos necesarios para poder plantexar este tipo de andlise
vias, asi como as suas aplicacins en con fiabilidade. Estudo de casos reais.

investigacion.

Blogue Ill. Regresién e calibracidn. Calibracién e os seus fundamentos: Interpretacion e aplicacions.

Validacion do axuste.

Bloque IV. Técnicas de analisis multivariante. Analisis en componentes principales e as suas aplicacions en

investigacion. Recoflecemento supervisado e non supervisado de pautas.
Aplicacions en investigacion

Bloque V. Desefio de experimentos. Fuentes de variabilidade nos desefios. Etapas en su construccién. Matrices

de experiencias de screening: matrices factoriais. Superficies de
respostas. Aplicacions do desefio de experimentos na investigacion.

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Resolucién de problemas 4 3 7
Traballo tutelado 0 60 60
Leccién maxistral 8 0 8

*The information in the

planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description

Resolucion de
problemas

Actividades nas que se evallan publicacions cientificas, se formulan problemas e/ou exercicios
relacionados coa materia. Se realizaran no laboratorio/aula (presencial) ou mediante plataforma de
teledocencia MooVi (non presencial).

Traballo tutelado

Estudo auténomo de casos/andlisis de situacions con soporte bibliografico. Anélisis dun problema o
caso real, coa finalidade de conocelo, interpretalo, resolvelo, xerar hipétesis, diagnosticalo e
adentrarse en procedimientos alternativos de solucién, para ver a aplicacién de los conceptos
tedricos na realidade. Feedback por medio da plataforma de teledocencia MOOVI (no presencial).

Leccién maxistral

Exposicién por parte do profesor con axuda de medios audiovisuais dos aspectos mais importantes
dos contenidos do temario da asignatura, bases teéricas e/ou directrices do traballo, exercicio ou
proxecto a desenvolver polo estudiante (presencial)..

Atencidn personalizada

Methodologies

Description

Leccion maxistral

A avaliacién continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma
individualizada, adaptando as actividades do curso para complementar e apoiar os coflecementos
vistos nas clases maxistrais. Desta maneira poderanse reforzar os puntos febles da aprendizaxe a
medida que avanza o curso. A atencién personalizada completarase mediante as tutorias. Nestas
tutorfas o profesor comentara co alumno as duibidas que puidesen xurdir na resolucién de boletins.

Resolucién de
problemas

A avaliacién continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma
individualizada, adaptando as actividades do curso para complementar e apoiar os coflecementos
vistos nas clases maxistrais. Desta maneira poderanse reforzar os puntos febles da aprendizaxe a
medida que avanza o curso. A atencién personalizada completarase mediante as tutorias. Nestas
tutorfas o profesor comentara co alumno as dubidas que puidesen xurdir na resolucién de boletins.
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Traballo tutelado A atencidn personalizada completarase mediante as tutorias nas que o profesor comentara co
alumno as dibidas que puidesen xurdir durante a elaboracién do traballo tutelado.

Avaliacion

Description Qualification Training and Learning
Results
Resolucién de Avaliarase a calidade do material solicitado nas entregas de 40 Al Cl1 D1
problemas casos practicos. A2 cC3 D2
En total haberd catro entregas, as cales se valorardn cunha D3
porcentaxe do 15 % cada unha. D4

Se evaluan todos os resultados de aprendizaxe D7

Avaliardnse todos os resultados de aprendizaxe. D9

Traballo tutelado Avaliarase a calidade do mesmo asi como a sua presentacion. 30 Al Cl1 D1
A2 C3 D2
Avaliardnse todos os resultados de aprendizaxe. D3

Leccién maxistral Participacién e asistencia mediante actividades presenciais. 30 Al Cl1 D1
A2 C3 DIlo
Avaliardnse os resultados de aprendizaxe 1 e 2.

Other comments on the Evaluation

Neste apartado da Guia Docente contémplanse distintas posibilidades de avaliacion que se poderan aplicar en cada
oportunidade Fin de Bimestre (12 Edicién Ordinaria), Segunda Oportunidade-Julio (22 Edicién Ordinaria) e Fin de Carrera.
CONVOCATORIA FIN DE BIMESTRE (12 EDICION) E SEGUNDA OPORTUNIDADE-JULIO (22 EDICION) A persoa
matriculada podera decidir se quere ser avaliada de forma continua ou global e debe comunicar a sta decisién & profesora-
coordinadora ao longo do primeiro mes de docencia (en caso de non recibir comunicacién algunha no tempo establecido
considerarase que o alumno se avaliara de forma continua). As distintas formas de avaliacién detéallanse a continuacion:

a. Avaliacién Continua

A puntuacién neste caso serd: Nota Final (NF) = Resolucién de Problemas (RF = 40 %) + Traballo Tutelado (TT = 30 %) +
Clase Maxistral (CM = 30 %) - O alumno superara a materia cando a media ponderada de todas as metodoloxias sexa igual
ou superior a 5,0.

b. Avaliacién Global

A puntuacién neste caso serd: Nota Final (NF) = Resolucién de Problemas (RF = 60 %) + Traballo Tutelado (TT = 40 %)
Alumnos con responsabilidades laborais

Considerarase por defecto que os alumnos seguen a materia en modalidade de Avaliacién Continua na que tefien
dispofiibilidade horaria para asistir &s actividades docentes. No caso de alumnos que non poidan facelo, deberan pofierse en
contacto coa coordinadora da materia durante o primeiro mes de clase mediante correo electrénico.

Compromiso ético

Espérase que os estudantes presentes un comportamento ético adecuado. En caso de detectar malas practicas como copia,
plaxio, utilizacién de calquera aparello electrénico non autorizado expresamente (normalmente sé permitirase o uso de
calculadora) considerarase que o0 alumno non relne os requisitos adecuados para superar a materia e a sUa cualificacién
global sera de 0.0, en cumprimento do Real Decreto 1791/2010, do 30 de decembro, polo que se aproba o Estatuto do
Estudante Universitario, artigo 13.2.d, relativo aos deber dos estudantes universitarios: "Absterse da utilizacién ou
cooperacién en procedementos fraudulentos nas probas de avaliaciéon, nos traballos que realicen ou en documentos oficiais
da universidade".

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

Complementary Bibliography

George Box, William Hunter, Edistica para investigadores, Reverte,

César Pérez, Técnicas de analisis multivariantes de datos. Aplicaciones con SPSS, Pearson, Prentice Hall,
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Humberto Gutiérrez Pulido y Roman de la Vara Salazar, Andlisis y disefio de experimentos, Mc Graw Hill.,

Recomendacions
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IDENTIFYING DATA
Métodos Matematicos para a Modelizacién da Investigacion
Subject Métodos

Matematicos para

a Modelizacién da

Investigacion

Code 001M142V01102
Study Master
programme Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Mandatory 1 1c
Teaching Castelan
language

Department Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Matemdtica aplicada |

Coordinator Berriochoa Esnaola, Elias Manuel Maria

Lecturers Berriochoa Esnaola, Elias Manuel Maria
Fernéandez Gonzalez, Maria

E-mail esnaola@uvigo.es

Web

General

description

Resultados de Formacién e Aprendizaxe

Code

Cl Adquirir coflecementos avanzados sobre desefio experimental e de estatistica de utilidade no desenvolvemento de
proxectos de investigacién.

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

D5 Capacidade de resolucion de problemas e toma de decisidns

Resultados previstos na materia

Expected results from this subject Training and
Learning Results

Profundar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, *validacién e andlise de datos C1

de campo e laboratorio e aplicalas no I4+D+i nos campos ambiental e agroalimentario. C3

Adquirir coflecementos avanzados sobre desefio experimental e de estatistica de utilidade no Cl

desenvolvemento de proxectos de investigacion.

Manexar programas informaticos para o procesado e andlise espacial cuantitativa e aplicar ditas técnicas C3

a diversas areas da investigacion nos campos ambiental e agroalimentario.

*CG1: Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de andlises, sinteses e xestiéon da D5

informacion para contribuir & organizacién e planificacién de actividades de investigacién no sector

agroalimentario e do medio ambiente.

Contidos

Topic

Utilizacién das Ecuaciéns Diferenciais na Formulacién e solucién analitica de problemas de valor inicial.
modernizacién bioléxica e ambiental.

Formulacién e soluciéon numérica de problemas de valor inicial.
Utilizacién da Regresién Lineal na modelizacién A recta de Regresidn e as suas variantes.
bioléxica e ambiental.

O modelo Lineal Xeneral.

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Resolucién de problemas 0 9 9
Leccidon maxistral 13 51 64
Presentacién 2 0 2

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.
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Metodoloxia docente

Description

Resolucién de
problemas

Actividade na que se formulan problemas e
exercicios relacionados coa materia. O alumno aplicarad de forma auténoma ou auxiliado polo
profesor os cofecementos adquiridos.

Leccidon maxistral

Exposicién por parte do profesor dos contidos obxecto de estudo.

Presentacion

(*)Exposicion por parte del profesor de la asignatura y su encaje en la formacion del alumno.

Atencidn personalizada

Methodologies

Description

Resolucién de problemas Realizaranse tutorias para o seguimiento dos alumnos, tamén para a resolucién de dubidas das

clases tedricas e practicas.

Avaliacion
Description Qualification  Training and
Learning Results
Resolucién de Resolucién de problemas ou exercicios, especialmente participacién 40 C1 D5
problemas en actividades presenciais. C3
Leccién maxistral Probas de resposta curta ou test. (e/o) Traballo tutelado e 40 C1 D5
especialmente participacién en actividades presenciais. C3
Presentacién (*)Se realizara dentro de los trabajos tutélanos 20

Other comments on the Evaluation

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

Complementary Bibliography

Zill, D.; Cullen M., Ecuaciones Diferenciales, Tercera,

Martinez M.A.; Sanchez A. ; Faulin J., Bioestadistica amigable, Segunda,

Recomendacidns
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IDENTIFYING DATA

Técnicas de Documentacion para a Investigacion

Subject Técnicas de
Documentacién
para a
Investigacion
Code 001M142V01103
Study Master
programme Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Mandatory 1 1c
Teaching Castelan
language  Galego
Department Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Quimica Fisica
Coordinator Astray Dopazo, Gonzalo
Mejuto Fernéndez, Juan Carlos
Lecturers  Astray Dopazo, Gonzalo
Ferndndez Gonzélez, Maria
Mejuto Fernéndez, Juan Carlos
E-mail gastray@uvigo.es
xmejuto@uvigo.es
Web
General A materia de Técnicas de Documentacidn para a Investigacién é unha materia crave no Mestrado Universitario

description en Ciencia e Tecnoloxia Agroalimentaria e Ambiental pois proporciona ao alumnado os cofiecementos
requiridos para a planificacién, elaboracién, desenvolvemento e estruturaciéon de material cientifico de

investigacion e revision.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

A2 Que os estudantes saiban aplicar os cofilecementos adquiridos e a sUa capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sua

area de estudo. (CB7 memoria)

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

C2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacion e analises de datos de campo e

laboratorio e aplicalas no 1+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

C3 Manexar programas informaticos para o procesado e andlise espacial cuantitativo e aplicar ditas técnicas a diversas

areas da investigacion nos eidos ambiental e agroalimentario.

D1 Capacidade de andlise, organizacién e planificacién

D2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

D3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

D5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

D6 Capacidad de comunicacion interpersonal

D7 Adaptacion a novas situaciéns con creatividade e innovacion

D8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9 Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamento de conflictos e negociacién.

D11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados previstos na materia

Expected results from this subject

Training and
Learning Results

RA1: Manexo de bases de datos bibliograficas
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RA2: Organizacion da bibliografia A2

RA3: Elaboracién dunha publicacién cientifica A2

Contidos

Topic

Bloque |

Breve historia da documentacién en ciencias. Exposicién e uso de distintas
ferramentas de manexo bibliografico.

Bloque Il

Como escribir unha publicacién cientifica (investigacion e revisién)

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Leccién maxistral 5 3 8
Resolucién de problemas 0 1 1
Resolucién de problemas e/ou exercicios 0 2 2
Resolucidn de problemas e/ou exercicios 0 2 2
Estudo de casos 0 2 2
Traballo 0 60 60

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description

Leccién maxistral O primeiro dia de clase facilitardselle o alumnado un calendario con todas as actividades a realizar.
Os contidos impartiranse recurrindo ao modelo de leccién maxistral, e estaran ao dispor do
alumnado na plataforma de teledocencia da Universidade de Vigo.

Resolucién de 0 alumnado realizara diversos traballos de desefo de estratexias de busqueda e de elaboracion de
problemas contidos cientificos. O alumnado deberd de realizar informes explicando e xustificando os
resultados obtidos.

Atencidn personalizada

Methodologies

Description

Leccion maxistral

O seguimento continuo por parte do profesorado permite avaliar o progreso do alumnado de
forma individualizada, adaptando estratexias de reforzo a fin de evitar/oiminar posibles
debilidades na aprendizaxe. A atencién personalizada completarase mediante consulta ao
profesorado de todas as dubidas que xurdan, xa sexa por via teleméatica ou mediante
titorias concertadas a pedimento do alumnado.

Tests

Description

Resolucién de problemas
e/ou exercicios

A atencién personalizada levard a cabo por via telemdtica ou mediante titorias concertadas
a pedimento do alumnado.

Resolucién de problemas
e/ou exercicios

A atencidn personalizada levard a cabo por via telemdtica ou mediante titorias concertadas
a pedimento do alumnado.

Estudo de casos

A atencidn personalizada levara a cabo por via telemética ou mediante titorias concertadas
a pedimento do alumnado.

Paxina 11 de 144



Traballo A atencidn personalizada levard a cabo por via teleméatica ou mediante titorias concertadas
a pedimento do alumnado.

Avaliacion

Description Qualification Training and

Learning Results
Resolucién de Cuestionario | de preguntas obxectivas. Terase en conta a 20 A2 Bl C2 D1
problemas efou participacién e asistencia do/a alumno/a. C3 D2
exercicios D3

Resolucién de Cuestionario Il de preguntas obxectivas. Terase en conta a 20 A2 Bl C2 D1
problemas efou participacién e asistencia do/a alumno/a. C3 D2
exercicios D3

Estudo de casos Traballos relacionados con procuras bibliograficas e/o de informacién 25 A2 Bl C2 D1
empregando distintas bases de datos ou recursos da web. Terase en C3 D2
conta a participacién e asistencia do/a alumno/a. D3

Traballo Traballo de revisién sobre a tematica requirida polo profesor. Terase 35 A2 Bl C2 D1
en conta a participacién e asistencia do/a alumno/a. C3 D2

Other comments on the Evaluation

0 alumnado con actividades profesionais en horario de docencia presencial deberd acreditar a sta situacién co fin de que o
seu procedemento de avaliacién sexa determinado individualmente polo profesorado da materia.

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

Complementary Bibliography

Elsevier, Scopus, 2024

Clarivate, Journal Citation Reports, JCR, 2024
Google, Google Scholar, 2024

Clarivate, Web Of Science, WOS,

Recomendacidns
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IDENTIFYING DATA

Chemical Risks in the Food Chain

Subject Chemical Risks in
the Food Chain
Code 001M142V01104
Study Master
programme Universitario en
Cienciay
Tecnologia
Agroalimentaria y
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Mandatory 1st 1st
Teaching Spanish
language English
Department
Coordinator Simal Gandara, JesUs
Lecturers  Simal Gandara, JesUs
E-mail jsimal@uvigo.es
Web http://https://www.facebook.com/jesus.simalgandara
General According to the *FAO/¥*WHO, the Alimentary Security [Jconsists in guaranteeing to any person and anytime a

description physical and economic access to the necessary alimentary products WITHOUT RISKS[].

The alimentary risks can result: of accidents, of natural causes, of ignorance/*inconsciencia, of abuses, of not
respecting the rules and the laws, of insufficient examinations on the *inocuidad, of lacks in the training and
information, of the research of profit...

The risk JO[] does not exist, but the alimentary products have to have a maximum of security, that is to say,
have to be *exentos of pathogenic microorganisms, of waste of chemical products, of new ingredients of which

do not know the consequences on a

long-term basis, etc.

Training and Learning Results

Code

Al

Ca

D1

Expected results from this subject

Expected results from this subject

Training and
Learning Results

Tol Know the physical foundations, chemists and
processes

biological related with the foods and his technological C4

To7 Know and comprise the concepts related with the hygiene along all the process of production, Al
transformation, conservation, distribution of foods; this is to possess the necessary knowledges of D1
microbiology, *parasitologia and alimentary toxicology; as well as the concerning the hygiene of the

personnel, products and processes

Tol7 Capacity to Analyse and Evaluate the Alimentary Risks C4
Tol8 Capacity to manage the alimentary security C4
*B7 Purchase capacity in the taking of *decisions Al
D1
*B11 Skills of critical reasoning Al
D1
*B13 autonomous Learning Al
D1
*B14 Adaptation to new situations Al
D1
Contents
Topic

1. *CONTAMINANTES MICROBIOLOGICAL And
PARASITIC

- Main responsible microorganisms of intoxications (virus, bacteria, yeasts
and molds). *Protistas And other parasites (*protozoarios, seaweeds and
*vermes). Prevention.
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2. *CONTAMINANTES CHEMICAL - Risks tied to the agriculture: *GMOs. Animal feeding. Phytosanitary.
- Risks tied to the environment: radioactive Rests. *PCBs, dioxins and
*furanos. Residual waters. Natural toxins. Materials for alimentary contact.
- Risks tied to the alimentary habits: Reaction of *Maillard. *Nitrosaminas.
*PAHs. *HCAs. Alcohol. Reduction of consumption of fats and cholesterol.
Reduction of consumption of sugar. Free and antioxidant radicals.
- Risks tied to the treatments of conservation: Additives and technological
auxiliaries. lonisation.
- Allergies and alimentary intolerances: Symptoms. *Alérgenos Or
*trofalérgenos. Allergies tied to alimentary technology. Modification of the
*alergenicidad of proteins. Diagnostic. Labeling.

Planning
Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Essay 5 20 25
Essay 5 20 25
Essay 5 20 25

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Methodologies

Description

Personalized assistance
Tests Description

Essay

Essay

Essay

Assessment
Description Qualification Training and Learning Results
EssayYour content will be valued 20
EssayYour content will be valued 40
EssayYour content will be valued 40

Other comments on the Evaluation
Those students that can not assist to class, as long as they justify
it, have to negotiate in advance with the professor the way in that they will be evaluated.

Sources of information

Basic Bibliography

Complementary Bibliography

Proporcionada polo profesor,

Unién Europea, Peligros quimicos en nuestros alimentos, Unién Europea, 2019

Recommendations

Other comments
In 22 announcement would do a face-to-face oral proof or on-line on the minimum contents of the subject and on the
contents of the work made.
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IDENTIFYING DATA

Seleccion e Aplicacion de Microorganismos para uso Tecnoléxico

Subject Seleccién e

Aplicacién de
Microorganismos
para uso
Tecnoléxico

Code

001M142V01105

Study Master
programme Universitario en

Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental

Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester

3 Optional 1 1c

Teaching Castelan
language Galego

Depa

rtment Bioloxia funcional e ciencias da salde
Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Dpto. Externo

Coordinator Carballo Rodriguez, Julia

Pérez Alvarez, Maria José

Lecturers Carballo Rodriguez, Julia

Ferndndez Gonzélez, Maria
Pérez Alvarez, Marfa José
Rodriguez Alonso, Alvaro

E-mail mjperez@uvigo.es
carballo@uvigo.es

Web

General

description

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

Al

Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

A3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar & complexidade de formular xuizos a partir
dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexidns sobre as responsabilidades sociais e éticas
vinculadas & aplicacién dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

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

B4 Que os estudantes sxean capaces de adaptarse a novas situacions, con grandes doses de creatividade e ideas para
asumir o liderado de investigadores.

C2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacion e analises de datos de campo e
laboratorio e aplicalas no I+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

C10 Capacidade para investigar, desefiar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién e andlise
de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e os ecosistemas.

C11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptaciéns aos ambientes en que
viven.

C12 Realizar estudos para cofiecer os principais efectos do cambio climatico sobre os recursos naturais empregados na
industria agroalimentaria.

D1 Capacidade de andlise, organizacion e planificacion

D2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

D3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4 Capacidade de aprendizaxe autbnomo e xestién da informacion

D5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

D6 Capacidad de comunicacién interpersonal

D7 Adaptacién a novas situaciéns con creatividade e innovacién

D8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9 Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamento de conflictos e negociacién.

D11 Motivacion poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados previstos na materia
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Expected results from this subject Training and
Learning Results
Nova Al

Contidos
Topic
1. Grupos de microorganismos de interés Bacterias
tecnoldxico en investigacion Fungos
Algas
Protozoos
Virus e particulas subviricas
2. Fontes de obtencién de microorganismos de  Colecciéns de cultivos

interés tecnoldxico Ambientes naturais
Procesos industriais
3. Deteccién de microorganismos mediante Técnicas de cultivo
técnicas modernas de cultivo e moleculares Técnicas de microscopia avanzada

Técnicas moleculares
4. Aillamento e conservacién de microorganismos Cultivo de microorganismos
Conservacién de microorganismos
5. Principios de mellora de microorganismos de  Principios de enxefieria xenética
interés tecnoldxico
6. Aplicaciéns tecnoléxicas dos microorganismos Busqueda de novos antibidticos
Fermentaciéns alimentarias
Fermentaciéns industriais
Produccién de vacinas, anticorpos, antibidticos, farmacos, proteinas
recombinantes, etc
Depuracién de augas
Biorremediacién
Biomineria
Biosensores
Control de pragas

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Traballo tutelado 0 51 51
Presentacion 1 0 1
Aprendizaxe-servizo 9 9 18
Leccidon maxistral 5 0 5

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente
Description

Traballo tutelado Estudio auténomo de casos/analise de situacidns con soporte bibliografico. Analise dun problema
ou caso real coa finalidade de cofiecelo, interpretalo, resolvelo, xerar hipdteses, diagnosticalo e
adentrarse en procedementos alternativos de solucién, para ver a aplicacién dos conceptos tedricos
na realidade.

Presentacién Exposicién e debate dos traballos feitos e presentados polos estudiantes
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Aprendizaxe-servizo Ofréceselle 6 estudantado participar de forma voluntaria no Programa MicroMundo@UVigo
destinado & busca de microorganismos productores de novos antibidticos e a difusiéon da
problematica da resistencia a antibiéticos e a necesidade do uso racional dos mesmos

Leccién maxistral Exposicién por parte das profesoras con axuda de medios audiovisuais dos aspectos mais
importantes dos contidos do temario da asignatura, bases tedricas e/ou directrices do traballo,
exercicio ou proxecto a desenrolar polo estudiante

Atencion personalizada

Methodologies Description
Leccién maxistral Os/as estudiantes contaran con atencién personalizada sempre que a requiran
Traballo tutelado Os/as estudiantes contaran con atencién personalizada sempre que a requiran
Presentacién Os/as estudiantes contaran con atencidn personalizada sempre que a requiran
Aprendizaxe-servizo Os/as estudiantes contaran con atencién personalizada sempre que a requiran
Avaliacion

Description Qualification Training and Learning Results
Traballo tutelado  calidade do material solicitado 35
Presentacion calidade do traballo e da exposicién e defensa 40
Aprendizaxe-servizoparticipacién no Programa MicroMundo@UVigo 15
Leccién maxistral asistencia e participacién 10

Other comments on the Evaluation

Os/as estudiantes que xustifiqguen documentalmente estar traballando terdn opcién de participar en todas as actividades
propostas a través da plataforma de teledocencia, asi como na elaboracién do traballo asignado. No caso de que non poidan
asistir a ningunha sesién presencial, propofieranselles actividades alternativas.

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

RENNEBERG, REINHARD, Biotecnologia para principiantes, Reverté, 2008

THIEMAN, WILLIAM J. &amp; PALLADINO, MICHAEL A., Introduccidn a la biotecnologia, Pearson Educacion, 2010
GAMAZO, C., SANCHEZ, S., CAMACHO, A.l., Microbiologia basada en la experimentacion, Elsevier Espafia, 2013
CAMACHO GARRIDO, S., Ensayos biotecnolégicos, Sintesis, 2015

THIEMAN, WILLIAM J. &amp; PALLADINO, MICHAEL A., Introduccidn a la biotecnologia, Pearson Educacion, 2010
MARTIN GONZALEZ e col., Microbiologia esencial, Panamericana, 2019

Complementary Bibliography

Bases de datos cientificas a las que esta suscrita la UVigo,

Recomendacions
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IDENTIFYING DATA
Progress in Environmental Toxicology. Implications in Food and Environmental Safety

Subject Progress in
Environmental
Toxicology.
Implications in
Food and
Environmental
Safety
Code 001M142V01106
Study Master
programme Universitario en
Cienciay
Tecnologia
Agroalimentaria y
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1st 1st
Teaching Spanish
language
Department

Coordinator Figueiredo Gonzalez, Maria
Reboredo Rodriguez, Patricia

Lecturers  Ferndndez Gonzélez, Maria
Figueiredo Gonzalez, Maria
Reboredo Rodriguez, Patricia

E-mail mariafigueiredo@uvigo.es
preboredo@uvigo.es
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IDENTIFYING DATA

Bioloxia da Reproducion en Prantas Superiores: Implicacion na Distribucion

Subject Bioloxia da

Reproducién en
Prantas Superiores:
Implicacién na
Distribucién

Code 001M142V01107
Study Master
programme Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1 1c
Teaching Castelan
language
Department

Coordinator Navarro Echeverria, Luis

Sanchez Fernandez, José Maria

Lecturers Fernandez Gonzélez, Maria

Navarro Echeverria, Luis
Sanchez Fernandez, José Maria

E-mail Inavarro@uvigo.es
jmsbot@uvigo.es

Web

General

description

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

Al Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

A2 Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sUa capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sua
area de estudo. (CB7 memoria)

A3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar & complexidade de formular xuizos a partir
dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclda reflexions sobre as responsabilidades sociais e éticas
vinculadas & aplicacidn dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

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

Bl Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de analise, sintese e xestién da informacién para
contribuir 4 organizacién e planificacién de actividades de investigacién no eido agroalimentario e do medio ambiente.

B2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos de
vista, asi como o poso das distintas escolas ou formas de facer.

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

B4 Que os estudantes sxean capaces de adaptarse a novas situaciéns, con grandes doses de creatividade e ideas para
asumir o liderado de investigadores.

B6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccién social da ciencia.

C11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptacidéns aos ambientes en que
viven.

D1 Capacidade de andlise, organizacion e planificacion

D3 Comunicacion oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

D5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

D6 Capacidad de comunicacidn interpersonal

D7 Adaptacién a novas situaciéns con creatividade e innovacién

D8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

D11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados previstos na materia

Expected results from this subject Training and

Learning Results
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Que os alumnos sexan capaces de desefiar un traballo experimental no campo da bioloxia da reproducién Al
de plantas A2

Que os alumnos sexan capaces de organizar e presentar os resultados da sla investigacién de maneira A4
efectiva Bl

Contidos

Topic

Bloque | Estudo dos procesos asociados & reproducién sexual: Polinizacién,
Frutificacién, Dispersion, Apomixis, Flores, Froitos, Sementes.

Bloque Il Cofiecemento dos procesos e implicacidns evolutivas da reproducién de
plantas.

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Traballo tutelado 10 40 50
Estudo de casos 5 10 15
Leccidon maxistral 10 0 10

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description

Traballo tutelado Traballo desenvolvido de maneira auténoma por cada alumno sobre un aspecto da materia, e
presentaciéon do mesmo

Estudo de casos A cada alumno seralle proposto un problema que deberd resolver no seu traballo tutelado

Leccién maxistral Presentacidn das principais caracteristicas e desafios de actualidade relativo ao contido da materia

Atencion personalizada
Methodologies Description

Leccién maxistral Feedback a través da plataforma de teledocencia FAITC, correo electrdnico e titorias no despacho do

profesor.
Avaliacion
Description Qualification  Training and Learning
Results

Traballo tutelado Traballo auténomo do alumno e comunicacién formal dos 40 Al Bl Cl1 D1

resultados A2 B2 D3

A3 B3 D4

A4 B4 D5

B6 D6

D7

D8
D11
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Estudo de casos Traballo auténomo da alumna/o, 40 Al Bl Cl1 D1

para a elaboracion dun traballo de anéalese de casos e sintese A2 B2 D3

sobre o estado da cuestion do tema A3 B3 D4

A4 B4 D5

B6 D6

D7

D8

D11
Leccién maxistralAsistencia e participacion das sesions de traballo de aula 20 Al Cl1

A2
A3
A4

Other comments on the Evaluation

Segunda oportunidade:

Os estudantes poderan optar ao 100% da nota final a partir da avaliacién do traballo tutelado.
Fin de carreira:
Os estudantes poderan optar ao 100% da nota final mediante a realizacién de un exame Unico.

Bibliografia. Fontes de informacion
Basic Bibliography
Complementary Bibliography
Proporcionada polo profesor,

Recomendacidns
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IDENTIFYING DATA
Stress Physiology. Adaptation and Acclimation to Adverse Conditions
Subject Stress Physiology.
Adaptation and
Acclimation to
Adverse Conditions
Code 001M142V01108
Study Master
programme Universitario en
Ciencia 'y
Tecnologia
Agroalimentaria y
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1st 1st
Teaching Spanish
language  Galician
English

Department

Coordinator Sanchez Moreiras, Adela Maria

Lecturers Ferndndez Gonzalez, Maria
Gonzdlez Orenga, Sara
Sénchez Moreiras, Adela Maria

E-mail adela@uvigo.es
Web http://http://agrobiologia.webs.uvigo.es/en/members.html
General (*)Estudio dos mecanismos de resposta e adaptacién das plantas fronte a situaciéns cambiantes do medio. O

description alumno cofiecerd os mecanismos fisioléxicos de distribucidn vexetal, asi como os rasgos fisioldxicos vexetais
de aclimatacién e adaptacion a condiciéns adversas.

Training and Learning Results
Code
C1l1
D1
D2
D3
D4
D5
D6
D7
D8

Expected results from this subject

Expected results from this subject Training and
Learning Results

*) Cl1

*) D1

(*) D2

(*) D3

(*) D4

(*) D5

*) D6

* D7

*) D8

Contents

Topic

(*)Estudio dos mecanismos de resposta e (*)Efectos da auga, a temperatura e os raios UV sobre o metabolismo

adaptacion das plantas fronte a situaciéns vexetal

cambiantes do medio.

(*)Estrés oxidativo. (*)Producién e acumulacién de especies reactivas de osixeno

Mecanismos de detoxificacién oxidativa
(*)Papel do metabolismo secundario vexetal nos (*)Efecto do estrés no metabolismo secundario vexetal
mecanismos de aclimatacién e adaptacién ao Papel do metabolismo secundario vexetal na aclimatacién ao estrés
estrés.
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(*)Utilidade dos marcadores moleculares no (¥*)Mecanismos adaptativos
estudo da adaptacién a factores desfavorables do

ambiente.
(*)Técnicas de deteccién e monitorizacidn para a (*)Técnicas de Ultima xeracién para a medida do estrés. Medida in vivo da
medida do estrés vexetal. fluorescencia da clorofila a
Planning
Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Lecturing 4 8 12
Case studies 2 5 7
Debate 1.5 1.5 3
Presentation 2 6 8
Problem solving 5 10 15
Laboratory practical 10 20 30

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Methodologies

Description

Lecturing
The students will receive, by part of the professors of the subject the necessary knowledge for each
of the subjects.

Case studies Stressed plants will be studied in the classroom and/or in the laboratory. The students will have the
possibility to know the most adequate techniques to measure them.

Debate Subjects of actuality related to this subject will be debated in the classroom, giving the students the
opportunity to think and defend their opinions about

Presentation The students will have to do a small exhibition about a work that will be assigned to them at the
beginning of the course

Problem solving The professors will present in the classroom problems related with the subject, giving the students
the tools and the necessary time to achieve their resolution.

Laboratory practical (*)Farase un estudo de caso practico da resposta das plantas ao estrés no laboratorio de fisioloxia

vexetal da Facultade de Bioloxia.

Personalized assistance
Methodologies Description

Lecturing The lessons will include the presentation of the corresponding subject and the debates with the students

Case studies There will be established meetings with the students to help them to resolve the cases

Problem solving The experiments will be carried out in the laboratory with the presence of the professor

Debate The debates will be posed in the classroom in presence of the professor that will moderate them
Presentation For the preparation of the presentations there will be previous meetings with the students
Assessment
Description Qualification  Training and
Learning Results
Lecturing  (*)Terase en conta a asistencia, comportamento e participacién dos/as 30 C1l1 D4
alumnos/as na aula e no laboratorio
Case studies(*)Para a avaliacién terase en conta o traballo realizado no laboratorio asi como o 40 C1l1 D1
traballo en equipo. A presentacién do informe dos resultados tamén serd tido en D2
conta na avaliacién da materia D4
D5
D6
D7
Presentation(*)Sera avaliada a asistencia as titorfas asi como a exposicién realizada 30 Cl1 D3
D4
D6

Other comments on the Evaluation

Sources of information
Basic Bibliography
Complementary Bibliography
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Recommendations

Subjects that continue the syllabus

Keys to Sustainable Plant Production/O01M142V01207

Selection and Application of Microorganisms for Technological Use/001M142V01105

Subjects that are recommended to be taken simultaneously
Biostatistics and Experimental Design/O01M142V01101

Other comments
Have a look on the platform TEMA to see the articles that will be used during the teaching of the matter
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IDENTIFYING DATA
Instrumental Techniques for Agri-Food and Environmental Analyses
Subject Instrumental
Techniques for
Agri-Food and
Environmental
Analyses
Code 001M142V01109
Study Master
programme Universitario en
Cienciay
Tecnologia
Agroalimentaria y
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1st 1st
Teaching Spanish
language French
Galician
English

Department

Coordinator Falqué Lépez, Elena

Lecturers  Falqué Ldépez, Elena
Ferndndez Gonzélez, Maria

E-mail efalque@uvigo.es
Web
General The student will learn the fundamentals and perspectives of those instrumental techniques of greatest use and

description applicability in the analysis of food, agri-food and environmental products.

Training and Learning Results

Code

Al

A2

B2 (*)Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non
de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos de
vista, asi como o poso das distintas escolas ou formas de facer.

Cl

C2

C5

C7

Expected results from this subject

Expected results from this subject Training and
Learning Results

Be able to select and apply the analytical techniques more adapted for the analysis of the analites (raw Al

materials, foods and environmental products) to determine their characteristics and can evaluate and A2

control the food and environmental quality. B2
C1l
c2
C5
c7

Treat, evaluate and interpret the results obtained in the determinations and train the student to become A2

aware of the social responsibility of their reports and their impact on decision-making. B2
Cl
c2
C5
C7

Contents

Topic

DIDACTIC UNIT I. Introduction to the Instrumental SUBJECT 1. Introduction to the instrumental methods of analysis for the

Analysis. investigation in the food and environmental fields.

DIDACTIC UNIT II: Optical Methods applied to the SUBJECT 2. Optical methods: Generalities.

food and environmental investigation. SUBJECT 3. Spectroscopy of molecular absorption UV-vis.

SUBJECT 4. Atomic spectroscopy.
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DIDACTIC UNIT lll: Chromatographic Methods SUBJECT 5. Chromatography: Generalities.
applied to the food and environmental SUBJECT 6. High performance liquid chromatography.

investigation.

SUBJECT 7. Gas chromatography.

DIDACTIC UNIT IV: Electrochemical Methods SUBJECT 8. Electrodes.

in the food and environmental investigation. SUBJECT 9. Potentiometry.
DIDACTIC UNIT V: Other instrumental SUBJECT 10. New instrumental techniques or coupled techniques.
techniques.
Planning

Class hours Hours outside the Total hours

classroom

Lecturing 5 10 15
Problem solving 0 5 5
Laboratory practical 4 8 12
Mentored work 0 40 40
Problem and/or exercise solving 1 0 1
Objective questions exam 2 0 2

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Methodologies

Description

Lecturing

Exhibition by part of the professor, or of the student in his case, of the most important contents of
the programme, theoretical bases and/or guidelines of the work, exercise or project to develop by
the student.

For the modality no-face-to-face will enable some special tutorial hours to suit between the student
and the professor.

Problem solving

Activity (of autonomous form) in which they formulate problems and/or exercises related with the
main contents of the course.

The student has to develop the suitable or correct solutions by means of the exercising of routines,
the application of formulas or algorithms, the application of procedures of transformation of the
available information and the interpretation of the results.

Laboratory practical

Activities (face-to-face), in groups of 2 or 3 people, in which the direct application of the theoretical
knowledge developed in the lectures will be verified.
of the theoretical knowledge developed in the lectures.

Mentored work

The student (of autonomous form) elaborates a document on concrete subject of
the course, by what will suppose the research and collected of information, reading and handle of
bibliography, edition, exhibition...

Personalized assistance

Methodologies

Description

Problem solving

To the resolution of problems and exercises, the professor will indicate the guidelines or routines for
the resolution of them. The student will have by anticipated, in the Moovi platform, of the material
employed in classes (so much theoretical, bulletins of problems, like scripts of the practices of
laboratory).

Mentored work

In the supervised works, the final document, and in his case also the exhibition of the same, on the
thematic, conference, summary of reading, investigation or memory developed will valued.

Laboratory practical

If all enrolled students can attend in person, this methodology will be developed. At the beginning of
each laboratory session, the teacher will make a presentation of the contents to be developed by the
students. Likewise, during the development of the laboratory practices, the student must prepare a
laboratory notebook where all the observations related to the experiment performed, as well as the
data and results obtained will be recorded. The student will have in advance, in the Moovi platform,
the material used in classes (both theoretical, problem bulletins, as well as scripts of the laboratory
practices).

Assessment

Description Qualification Training and

Learning
Results
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Lecturing There will be a Partial Exam (theory related to Didactic Units | and Il) and a 2nd 20 Al B2 C1

Partial Exam (Didactic Units lll and IV). Those who do not pass any of the parts will A2 C2
be examined again in a Final Exam. It is necessary to obtain, at least, a 5 (out of C5
10) in each Partial Exam. c7

It is also necessary to achieve a minimum score in each of the Didactic Units.

In the case that laboratory practices cannot be carried out, the grade of the theory
exams will represent 30% of the final grade.
Problem There will be a Partial Exam (problems related to Didactic Units | and Il) and a 2nd 10 A2 B2 C1
solving Partial Exam (Didactic Units lll and IV). Those who do not pass any of the parts will C5
be examined again in a Final Exam. It is necessary to obtain, at least, a 5 (out of
10) in each Partial Exam.

In the case that laboratory practices cannot be carried out, the grade of the exams
of problems will suppose a 30% of the final grade.

Laboratory The laboratory practices will account for up to 30% of the final grade, which 30 Al B2 C1
practical includes the obligation to attend all sessions (in case it is unanimously decided to A2 C2
do them), the completion of all practices C5
includes the obligation to attend all the sessions (in case it is unanimously decided c7

to do them), the completion of all the practices and the elaboration and delivery of
the practice report.
The student's attitude and participation in class will also be taken into account.

Mentored work Participation, attitude, as well as the work itself (how to approach the concepts to 40 Al C1
be worked on, writing, presentation... of the written document and exposition, if A2 C2
applicable) will account for up to 40% of the final grade. C5

C7

Other comments on the Evaluation

There will be two different groups of students: those who have never taken a similar subject (group A) and those who
already have knowledge (demonstrated) of the instrumental techniques explained in the subject (group B).

GROUP A STUDENTS:
e 1ST ANNOUNCEMENT:

There will be two partial exams, in which the theoretical knowledge acquired in the subject will be evaluated, having to
obtain a minimum of 5 points out of 10 in each exam; in addition, a minimum score must be obtained in each of the Didactic
Units. Each partial theory exam will represent 20% of the final grade.

There will be two partial exams, in which the numerical resolution of problems will be evaluated, having to obtain a minimum
of 5 points out of 10 in each exam. Each partial exam of problems will represent 10% of the final grade. At the teacher's
discretion, these exams could be substituted by the handing in of different tasks.

For the final evaluation, the attendance to the classes of theoretical explanation of the subject will be taken into account
(5%), as well as the participation in them (5%).

If all the students can and agree, laboratory practices will be carried out, which will be graded by the teacher on the basis of
the attendance (compulsory), and the attitude and aptitude of the students during the development of the same. Each group
will have to deliver a report of the practices where all the calculations carried out, as well as the discussion and justification
of the final results are included. The qualification represents 30%. In the case of not being able to carry out this activity, this
score will be distributed between the theory exams (each exam will pass from 20 to 25%) and the problem solving exams
(each exam will pass from 10 to 20%).

e 2ND ANNOUNCEMENT:

In the second call of the course (July) all the practical (problem solving and laboratory practices, if applicable) and theoretical
part of the course will be examined, having to pass the minimum score required for each of the different Didactic Units of
the course.

OPTIONAL EVALUATION for STUDENTS OF GROUP B:

Performance of a work on a technique (or group of techniques) of analysis that has not been included in the syllabus (neither
of the subject of the Master, nor of the subject that the student has taken previously). It will be graded according to the
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attitude and the work itself (the way of approaching the concepts to be developed, writing, presentation... of the written
document and exposition, if applicable) and will account for up to 100% of the final grade.

Sources of information

Basic Bibliography

Olsen, E.D., Métodos oOpticos de analisis, Reverté, S.A., 1986

Harris, D.C., Analisis quimico cuantitativo, 22, Reverté, S.A., 2001

Harris, D.C., Analisis quimico cuantitativo, 32, Reverté, S.A., 2007

Harvey, D., Quimica Analitica moderna, McGraw-Hill, Interamericana de Espafia, 2002

Valcércel, M. y Gdmez, A., Técnicas analiticas de separacion, Reverté, S.A., 1988

Hargis, L.G., Analytical chemistry: principles and techniques, Prentice Hall, 1988

Skoog, D.A., West, D.M., Holler, F.J. y Crouch, S.R., Fundamentos de Quimica Analitica, 82, Thomson-Paraninfo, 2011
Skoog D.A, Holler F.J., Crouch S.R., Principios de Analisis Instrumental, Cengage Learning, 2008
Complementary Bibliography

Recommendations
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IDENTIFYING DATA

Design of Processes for Improvement and Obtaining New Raw Materials for the Livestock and Agri-Food

Industry
Subject Design of Processes
for Improvement
and Obtaining New
Raw Materials for
the Livestock and
Agri-Food Industry
Code 001M142V01110
Study Master
programme Universitario en
Ciencia 'y
Tecnologia
Agroalimentaria y
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1st 1st
Teaching #EnglishFriendly
language  Spanish
Department
Coordinator Torrado Agrasar, Ana Maria
Lecturers  Ferndndez Gonzéalez, Marfa
Torrado Agrasar, Ana Maria
E-mail agrasar@uvigo.es
Web
General The object of study of this subject are the raw materials used in the agri-food and feed manufacturing industry,
description and its objectives are two: on the one hand, to recognize the central role of raw materials in a food industry

capable of ensuring a supply of sufficient, sustainable, safe and quality food, and, on the other hand, knowing

how science and technology can contribute to all this.

English Friendly subject: International students may request from the teachers: a)
resources and bibliographic references in English, b) tutoring sessions in English, c) exams

and assessments in English.

Training and Learning Results

Code

Al

A4

Bl (*)Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de analise, sintese e xestién da informacién para
contribuir & organizacion e planificacion de actividades de investigacion no eido agroalimentario e do medio ambiente.

B2 (*)Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non
de cardcter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos de

vista, asi como o poso das distintas escolas ou formas de facer.

C8

Cc9

D1

D2

D3

D4

D5

D6

D7

D8

D9

D10

D11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Expected results from this subject

Expected results from this subject

Training and
Learning Results
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(*)1. To understand the importance of raw materials within the food industry on the quality, safety and Al
functionality of the final product, on the definition of the technological process of production, and on the A4
environmental and economic viability of the production process. C8

(*)2. To define the raw materials suitable for use in the food industry based on its physical-chemical Bl
nature, its nutritional, technological or functional value, and the absence of harmful effects on the body. C8

(*)3. To design (bio)technological strategies for the best use of the raw materials currently used in the A4
food industry and for the use of new raw materials in order to contribute to reducing the impact of food Bl
crises due to the scarcity of traditional raw materials and achieve interesting characteristics in food. B2

(*)4. To search for new raw materials and to design the processes (mainly biotechnological) for using themA4
in the preparation of traditional foods and new foods with nutritional and functional characteristics of Bl
interest B2

(*)5. To analyze the potential of by-products and wastes from the food industry as new sources of raw Ad
materials, and to develop reuse and valorization procedures adequate to ensure its quality and safety Bl

Contents

Topic

Block 1. The central role of raw materials in a 1.1. The concept of raw material in the food and feed industry

responsible and sustainable food and feed 1.2. General aspects related to the types of raw materials, nutritional and

production industry, capable of ensuring a physico-chemical properties, toxicity and bioactive compounds

sufficient, safe and quality food supply 1.3. Current challenges of the food industry and animal feed related to raw
materials: availability, safety, nutritional and organoleptic quality,
functionality, suitability for special diets, and sustainability

Block 2. The role of R+D+i in the improvement  2.1. Classical biotechnology as a tool for the sustainable production of raw

and search for raw materials that satisfy the materials

nutritional needs of society and the food industry 2.2. Modern biotechnology as a tool for obtaining raw materials and
improved production systems
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Block 3. Legal aspects to consider in the 3.1. Raw materials and Food Safety
improvement or development of new raw 3.2. "Novel Food" Legislation

materials 3.3. Transgenic Legislation

Block 4.- Examples of obtaining, conditioning or 4.1. Real examples, patents and research articles
improving raw materials (existing and new) for  4.2. Design of a new process

the livestock and/or agri-food industries

Planning
Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Lecturing 4 0 4
Case studies 4 16 20
Mentored work 0 42 42
Presentation 4 5 9

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Methodologies

Description
Lecturing Presentation of the main theoretical contents of the subject with the help of audiovisual media.
Case studies Analysis of a problem or real case to interpret it, develop solutions or alternatives to improve the

quality of the raw material or the process of elaboration, and design proposals for the valorization
of a by-product.

This activity will be started in the classroom. The teacher will explain the case and give the relevant
instructions for the study. Students will complete the task individually or in groups outside the
classroom. The activity will end with a presentation and discussion of the conclusions reached by
the students.

This methodology will allow working on different transversal skills such as the capacity for analysis
and synthesis, the selective search for information, problem-solving, the writing of scientific texts
and their oral presentation in public, the critical spirit or teamwork, among others.

Mentored work Students, in groups of 1-2 people, will present to the teacher and the other students a proposal to
design a process to improve or obtain a new raw material for the livestock or agri-food industry and
the reason for choosing that subject. The students will develop the proposal during the course by
following some guidelines. In the same session, the teacher will guide the students in the structure
and content of the work to develop the proposal. The students will carry out the work autonomously
with the support of personal tutorials.

This activity aims to develop the specific skills of the subject and especially promote the capacity
for critical analysis to identify needs or opportunities to improve the processes of obtaining and
using raw materials for the agro-livestock-food industry, and the ability to propose new processes
based on the application or development of scientific-technological knowledge.

Presentation In the last session, students will present and defend their work in class through a 10-minute
presentation and subsequent debate.

Personalized assistance
Methodologies Description

Lecturing The different backgrounds of each of the students will be addressed, guiding them to complement those
concepts that they did not study or work on previously and that are important for the subject.

Case studies Each student will be guided individually in resolving the cases and situations raised taking into account
their previous training and particular interests

Mentored work Each of the students will be guided through individualized tutorials in resolving doubts or needs raised
during the development of their proposal, taking into account their previous training and particular
interests.

Presentation Prior to the presentation of the supervised work, the teacher will review the contents and organization
and make suggestions for a better presentation of them.

Assessment
Description Qualification Training and
Learning
Results
Case studies The orderly and substantiated preparation of the corresponding reports will also 35 Al B1 C9 D3
be evaluated. The oral defense and classroom debate of the conclusions of the D4
real case work will be also evaluated. D5
Learning outcomes: 1, 2, 3,4 and 5 D8
D11
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Mentored workThe justification of the work proposed and carried out by the students will be 40 Al B1 C9 D1

evaluated from the point of view of its applied interest and its value and B2 D2
scientific-technological novelty. The quality of the work will be evaluated based D3
on its scientific rigor and formal structure. The creativity and innovation of the D4
work will be valued. The ability of students to identify the critical points of their D5
proposal and possible alternatives will also be taken into account. Learning D6
outcomes: 1, 2, 3, 4 and 5. D7
D8
D9

D10

D11
Presentation The students' ability to present in an orderly, clear and concise manner the 25 A4 Bl C9 D1
objective and justification of their supervised work proposal, the foundation and B2 D2
development of the proposed process, and the difficulties and solutions posed D3
will be evaluated. D6
Additionally, the ability to defend your proposal and constructively accept D8
criticism raised in the debate after the presentation will be valued. D9

Learning outcomes: 1, 2, 3,4 and 5 D11

Other comments on the Evaluation

Those students who, for a justified and duly documented reason, cannot attend the face-to-face activities, must individually
carry out the planned activities in the case/situation study classroom and submit a report, on which the corresponding grade
will be granted, and the which will be added to the evaluation of the questions that the teacher will ask about the activity. In
the event of not being able to attend the presentation session of the supervised work, the same procedure described for the
resolution of cases will be followed. The face-to-face tasks of content clarification and guidance on course activities will be
replaced for these students by tutoring using the available means (Remote Campus, email or telephone if necessary).

Students who do not pass the subject in the semester corresponding to its teaching will have a second opportunity in the
July session, for which the same criteria (previously described) will be applied as for the evaluation during the teaching
semester.

Sources of information

Basic Bibliography

Damodaran S, Parkin K & Fennema OR., Fennema's food chemistry, Taylor & Francis, 2008
Cheftel ] & Cheftel H., Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos, Acribia, 1999
Ravishankar Rai V., Advances in Food Biotechnology, WILEY Blackwell, 2016

Codigo Alimentario Espanol,

FAO-OMS, Codex Alimentarius,

Complementary Bibliography

EU, Food Safety,

Ministero de Consumo-Gobierno de Espafia, AECOSAN,

UE, EFSA Journal,

Scopus/Web of Science,

Google Patent,

Recommendations

Other comments

Due to the diversity of student[Js profiles who access this course, and because it is a transversal subject, it is not
recommended to take any specific subject before or afterwards since during the course we will try to bring each student
closer to those new contents that necessary for the development of this subject.

This is also intended to bring students closer to the reality of research work, which is increasingly interdisciplinary, and
contribute to the ability to interact with new areas of knowledge.
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IDENTIFYING DATA
Computer Aided Design
Subject Computer Aided

Design
Code 001M142V01111
Study Master
programme Universitario en
Cienciay
Tecnologia
Agroalimentaria y
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1st 1st
Teaching Spanish
language
Department

Coordinator Bendafa Jacome, Ricardo Javier
Lecturers Bendarfia Jacome, Ricardo Javier

Cid Fernandez, José Angel
E-mail ricardojbj@gmail.com
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IDENTIFYING DATA

Elementos Traza no Sistema Solo-Planta

Subject Elementos Traza
no Sistema Solo-
Planta
Code 001M142V01112
Study Master
programme Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1 1c
Teaching Castelan
language Galego
Department

Coordinator

Gonzalez Rodriguez, Luis
Alonso Vega, Maria Flora

Lecturers Alonso Vega, Maria Flora
Fernandez Gonzélez, Maria
Gonzalez Rodriguez, Luis

E-mail luis@uvigo.gal
florav@uvigo.es

Web

General

description

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

C2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacién e anélises de datos de campo e
laboratorio e aplicalas no I+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

C6 Cofecer e comprender a xestién medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver [+D+i relacionado cos residuos (deteccién, procesado, eliminacién e/ou valorizacién) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigacion en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

C8 Capacidade para desenvolver investigacions no campo da xestidn integral eficaz de riscos alimentarios, en particular
orientadas ao desenvolvemento de novos sistemas de deteccion e alerta temprana de crises de caracter
agroalimentario.

D1 Capacidade de analise, organizacién e planificacién

D2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

D3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

D5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

D6 Capacidad de comunicacion interpersonal

D7 Adaptacién a novas situacidns con creatividade e innovacién

D8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9 Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamento de conflictos e negociacion.

D11 Motivacion poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados previstos na materia

Expected results from this subject

Training and
Learning Results

Paxina 35 de 144



Recofiecer o suelo como un recurso non renovable a escala humana de tempo. Cofiecer os ciclos C2
bioxeoquimicos dos principais elementos traza que poden ser téxicos para 0s organismos. Cé

Cofecer as propiedades e compofientes do suelo con maior influencia na inmovilizacién deste tipo de C2
contaminantes. cé6

Investigar os efectos dos elementos traza no sistema suelo-planta. C2

Contidos

Topic

Introducion Elementos maioritarios e minoritarios na cddea terrestre, nos solos e nas
plantas

Elementos traza, oligoelementos, elemento tdxicos, micronutrientes e
macronutrientes.

Ciclos bioxeoquimicos
0 solo Soporte fisico, reserva e fonte de nutrientes.

Contaminacion do solo por elementos traza: recofiecemetno e prediccién.

Papel dos compoiientes e das propiedades fisicas e quimicas.
Disponiibilidade. Determinacién da capacidade de fixacién de elementos
traza.

A disolucién do solo: especiacién quimica.
A planta Fisioloxia molecular da adquisicién de nutrientes

Membrana celular e biodispofibilidade de nutrientes
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A rizosfera: interaccion solo-planta Papel da vexetacién nos ciclos dos elementos: fitoestabilizacién e
atenuacion natural

Exudados radiculares

Biodiversidade de microorganismos rizosféricos

Micorrizas
Aplicacions practicas Estudo de casos
Planificacion
Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Actividades introdutorias 1 0 1
Leccién maxistral 5 14 19
Resolucién de problemas de forma auténoma 5 5 10
Traballo tutelado 0 24 24
Presentacion 4 2 6
Observacién sistematica 0 15 15

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description
Actividades introdutoriasEntrega de documentacidn, reforzo dos cofiecementos previamente adquiridos durante o grao
necesarios para profundizar na materia.

Leccién maxistral Explicacién dos conceptos fundamentais do temario co apoio de medios audiovisuais

Resolucién de Seguemento, explicacién e correccién dos diferentes puntos do traballo que cada alumno debe
problemas de forma desenrolar.

auténoma

Traballo tutelado Explicacién dos puntos clave do traballo a desenvolver por cada alumno.

Presentacién Exposicién por parte do alumno do traballo realizado e reforzo dos contidos clave da asignatura por

parte do profesor dacordo 6s conceptos explicados durante as sesiéns maxistrais.

Atencion personalizada
Methodologies Description

Traballo tutelado Seguemento, control e reforzo por parte do profesor dos traballos que cada estudante
debe realizar.

Resolucién de problemas de forma Seguemento, control e reforzo por parte do profesor dos problemas que se lle
auténoma presenten 6s estudantes durante a preparacion da materia.

Presentacién Seguemento, control e reforzo por parte do profesor dos traballos que cada estudante
vai a presentar.

Avaliacion
Description Qualification Training and
Learning
Results
Resolucién de A resolucién de problemas de forma auténoma avaliarase tendo en conta a 30 C2 D1
problemas de forma planificacién do alumno, a slia capacidade de comunicar os problemas Cé6 D4
auténoma atopados e & forma de resolvelos. C8 D5
D6
D7
D8
D10
D11
Traballo tutelado Os traballos tutelados avaliaranse atendendo & calidade dos mesmos e & 35 C2 D1
capacidade do alumno de comprender e relacionar e os conceptos tedricos Cé6 D2
impartdios durante as clases maxistrais. Cc8 D3
D4
D6
D8
D9
D11
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Presentacién Valorarase a claridade da exposicién, a posta en comun dos cofiecementos 30 C2 D3
adquiridos e a capacidade de sintese e de comunicacién. Cé6 D4

Observacion Mediante a observacién sistematica valorarse a evolucién do estudante, o 5 C2 D1
sistematica interese mostrado polos contidos, a capacidade de aprendizaxe e adaptacion Cé6 D2
para comprender os puntos clave que rixen o sistema solo-planta e a sua C8 D3
influencia na toma de elementos traza. D4

Other comments on the Evaluation

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

Complementary Bibliography

Kabata-Pendias, A., Trace elements in soils and plants, CRC Press, 2001

Peter Hooda, Trace Elements in Soils, Wiley-Blackwell, 2010

Peter J. Gregory, Stephen Nortcliff, Soil Conditions and Plant Growth, Blackwell Publishing Ltd., 2013

Giacomo Certini, Riccardo Scalenghe, Soils. Basic Concepts and Future Challenges, Cambridge University Press, 2006
Garrison Sposito, The Chemistry of Soils, Oxford University Press, 2008

Recomendacions
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IDENTIFYING DATA
Augas Termais: Innovacion e Desenvolvemento
Subject Augas Termais:

Innovacién e

Desenvolvemento

Code 001M142V01113
Study Master
programme Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1 1c
Teaching  Casteldn
language

Department Bioloxia funcional e ciencias da salde
Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Enxefaria dos recursos naturais e medio ambiente
Xeociencias marifias e ordenacion do territorio
Coordinator Araujo Nespereira, Pedro Antonio
Rodriguez Lépez, Luis Alfonso
Lecturers  Araujo Nespereira, Pedro Antonio
Cid Fernéndez, José Angel
Fernandez Gonzalez, Maria
Rodriguez Lépez, Luis Alfonso
E-mail lalopez@uvigo.es
araujo@uvigo.gal

Web

General 0 problema da degradacién dos solos. Importancia a nivel global da degradacién. Tipos de degradacién de

description solos. Medidas de recuperacién de solos degradados. Tecnosolos como ferramentas para a recuperacién de
solos degradados. Fitorremediacion de solos.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

A2 Que os estudantes saiban aplicar os cofilecementos adquiridos e a sUa capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sua
area de estudo. (CB7 memoria)

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

B2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos de
vista, asi como o poso das distintas escolas ou formas de facer.

B6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccion social da ciencia.

Cl Adquirir cofiecementos avanzados sobre desefio experimental e de estatistica de utilidade no desenvolvemento de
proxectos de investigacion.

C2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacion e andlises de datos de campo e
laboratorio e aplicalas no I+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

D1 Capacidade de andlise, organizacién e planificacién

D11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados previstos na materia

Expected results from this subject Training and
Learning Results

Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencidn, registro, procesado, validacién y andlisis de A2

datos de campo y laboratorio y aplicarlas en la [+D+i en los campos ambiental y agroalimentario. A4
B2
B6
Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la normalizacién y legislacién en el &mbito de los B2
sistemas de calidad ambiental, agricola y alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de B6
actividades de 1+D+i, prestando especial atencién a la seguridad y trazabilidad ("farm to fork"). Cl
C2
Conocer y comprender la gestién medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y B6

alimentarias, con el fin de poder desarrollar I14+D+i relacionada con los residuos (deteccién, procesado, D1
eliminacién y/o valorizacién) y ser capaz de transferir al sector productivo los avances en investigacién en D11
reduccién de impactos de las actividades agroalimentarias.
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Contidos

Topic

Temal Investigacion en xacementos termais

Tema 2 Microbiota das augas termais

Tema 3 Papel dos microorganismos na composicion quimica das augas termais
Tema 4 Ecoloxia microbiana das augas termais

Tema 5 Aplicacions augas termais

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Actividades introdutorias 3 10 13
Leccién maxistral 4 13 17
Seminario 6 12 18
Traballo tutelado 0 25 25
Presentacion 0.5 1.5 2

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description
Actividades introdutoriasActividades dirixidas & toma de contacto e recollida de informacion, caracteristicas do alumnado,
participacion e presentacién da materia.

Leccién maxistral Desenrolo dos diferentes temas promovendo a participacién e discusién
Seminario Traballo sobre bases bibliograficas
Traballo tutelado Elaboracién individual dun documento sobre a temética

Atencion personalizada

Methodologies Description
Leccién maxistral Exposicién e direccién no razonamento
Seminario Orientacion e resolucién dos problemas que se planteen

Traballo tutelado

Actividades introdutorias

Avaliacion
Description QualificationTraining and Learning
Results
Actividades Actividades encaminadas ao contacto cos estudantes, presentacion 20 A4 B2 D11
introdutorias materia e discusion de actividades B6
Traballo tutelado Texto elaborado e redactado segun unhas normas establecidas 40 A2 B6 Cl D1
sobre o tema Ad C2
Presentacién Realizaranse, previo aviso, 6 rematar os diferentes apartados das 40 A2 B6 Cl1 D1
asignatura 6 final das clases maxistrais. Realizaranse preguntas A4 D11

acerca dos conceptos basicos da materia.

Other comments on the Evaluation

As notas obtidas en cada un dos apartados anteriores manteranse durante o periodo de matricula da asignatura.
Non seran recuperables as notas correspondentes a entrega en tempo e forma dos distintos documentos requeridos.
0 resto das notas, poderdn ser recuperables na segunda convocatoria.

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

Complementary Bibliography

Llopis Trillo, G. y Rodrigo Angulo, V,, Guia de la Energia Geotérmica, Direccién General de Industria, Energia y Minas,
Araujo, P.A.; Cid,J.A. & Delgado,l., Recursos Geotermicos Prov. de Ourense, Deputacién Ourense, 2018

Equileta, J.M. y Rodriguez Cao, C, Auga, Deuses e Cidade, Concello de Ourense, Concello Ourense, 2012

Willey, Joanne M., Microbiologia de Prescott, Harley y Klein, McGRAW HILL,

Madigan, Michael T., Brock, biologia de los microorganismos 12/e, Pearson Addison-Wesley,

Ronald Atlas, R. y Bartha, R., Ecologia microbiana y microbiologia ambiental, Pearson Addison-Wesley,

Recomendacions
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IDENTIFYING DATA

Tran

sport of Water and Solutes in Soil

Subject Transport of Water

and Solutes in Soil

Code 001M142V01114
Study Master
programme Universitario en
Cienciay
Tecnologia
Agroalimentaria y
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1st 1st
Teaching Spanish
language
Department

Coordinator Lépez Periago, José Eugenio

Lecturers Fernandez Gonzélez, Maria

Lépez Periago, José Eugenio

E-mail edelperi@uvigo.es
Web
General English Friendly subject: International students may request from the teachers: a)

description resources and bibliographic references in English, b) tutoring sessions in English, c) exams

and assessments in English

The research on soil transport aims to understand the laws that control the movement of substances in a three-
dimensional, complex, and dynamic system, subject to multiple interactions.

Soil transport determines the effectiveness of fertilizers, pesticides, amendments, and residues applied to the

soil, as well as the movement of these substances as potential contaminants of surface waters and aquifers. It
also allows for the evaluation of the soil[Js filtering function as a natural water purification system and plays a

role in the global carbon balance.

The objective of this subject is to teach advanced methods for investigating transport, planning, and correctly
conducting experiments that allow for the identification of critical processes that control the interaction
between water movement and substance transformation processes in the soil. The task of the future
researcher consists of rigorously applying geophysical prospecting methods, instrumental chemistry methods,
3D image analysis, and computational modeling to identify the processes that significantly control the transport
of substances in agrosystems, with the aim of evaluating the future of soil management alternatives.

Training and Learning Results

Code

A2

Bl

(*)Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de andlise, sintese e xestién da informacién para
contribuir & organizacién e planificacién de actividades de investigacién no eido agroalimentario e do medio ambiente.

B4

(*)Que os estudantes sxean capaces de adaptarse a novas situacions, con grandes doses de creatividade e ideas para
asumir o liderado de investigadores.

C2

C8

Cl1

D1

D2

D3

D4

D5

D6

D7

D8

D9

D10

D11

Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Expected results from this subject

Expected results from this subject Training and

Learning Results
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Dominate the technicians of investigation of the phenomena of transport of matter in the floor: schedule C2
experiments of transport in floors, select and apply of models of transport and reverse modelling to obtain C8
the parameters that control the transport in floors. Cl1

Investigate the movement of substances in the floor. Quantify the function debugger and protective of the

floor in front of the pollution of the water *sub-superficial, and estimate distances of protection to focus of

pollution

That the students know to apply the knowledges purchased and his capacity of resolution of problems in A2

new surroundings or little known inside contexts wider (or multidisciplinary) related with his area of study. B1
B4

That the students are able to develop skills of analysis, synthesis and management of the information to

contribute to the organisation and planning of activities of investigation in the sector *agroalimentario and

of the environment.

That the students are able to adapt to new situations, with big dose of creativity and ideas to assume the
leadership of researchers.

Capacity of analysis, organisation and planning D1
Strengthen the capacity of leadership, initiative and spirit *emprendedor Bg
Improve the capacity of oral communication and written in the native and foreign tongue Bg
Increase the capacity of autonomous learning and management of the information 8(75
Facilitate the resolution of problems and taking of decisions. Bg
Improve the *capacidade of interpersonal communication. Big

Generate situations that require the effort of adaptation to new situations with creativity and innovation.
Stimulate the capacity of critical reasoning and *autocritico

Create some surroundings of work in team of character *interdisciplinar.

Contents

Topic

Block 1: experimental Systems to study the Sampling and obtaining of witnesses structured.

transport in the floor. Space and temporary variability.
Physical characterisation.
Design of and execution of experiments of transport in laboratory and in
the field.

Block 2: Analysis of the movement of substances Components of the hydraulic flow in the floor.

in the floor. Model of convection-diffusion.

*Trazadores Of flow.

Effect of the scale in the dispersion

Retention no reactive: heterogeneity of the *porosidad, model of
*porosidad mobile and motionless.

Reactive transport: chemical retention, concept of *sumidero, time of
residence.

Numerical modelling, reverse modelling and estimate of parameters of
transport.

Block 3: Architecture of the floor and transport.
Preferential flow and effects of scale in the transport.
Hydraulic properties of the floors and architecture of the floor.
Technicians of visualisation of the architecture by means of tomography.
Block 4: Transport of particles in the floor. Movement of *microparticulas: microorganisms, *nanoparticulas and
transport of *contaminantes facilitated by colloids.
Hydrodynamic *coloidal, leak and transport.
Methods of study.

Planning
Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Lecturing 5 0 5
Mentored work 0 40 40
Laboratory practical 5 0 5
Seminars 5 0 5
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Problem and/or exercise solving 0 20 20

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Methodologies

Description

Lecturing

Exhibition of the most important appearances of the contents: theoretical bases and/or guidelines
of the work, exercise or project to develop by the student.

Mentored work

Application of models of transport of *contaminantes to practical cases.
Autonomous study of cases/analysis of situations with bibliographic support.
Design of strategies of investigation and editorial of a project.

Laboratory practical

Experiences of field and in models to scale of laboratory.

Obtaining of data and determinations ""*in-*situ"" .
Modelling of data and interpretation of results.

Seminars

Numerical modelling with computers. Exercises reverse modelling for the obtaining of parameters
of models of transport.

Personalized assistance

Methodologies

Description

Lecturing

Session *magistral: exhibition by part of the professor with help of audiovisual means of the most
important appearances of the contents of the *temarioof the subject, theoretical bases and/or
guidelines of the work, exercise or project to develop by the student (face-to-face).

Laboratory practical

Works of field and of laboratory. The students will schedule the corresponding practices with the with
the contents of the matter. The student will have to apply the knowledges purchased in the other
face-to-face sessions, so that it can complete and facilitate to complete and consolidate these
knowledges and develop technical and skills *esécificas of the matter.

Mentored work

Autonomous study of cases/analysis of situations with bibliographic support. Analysis of a problem or
real case, with the purpose to know it, interpret it, resolve it, generate hypothesis, diagnose it and
*adentrarse in alternative procedures of solution, to see the application of the theoretical concepts in
the reality. *Feedback Through the platform of *teledocencia *FAITC (no face-to-face).

Seminars Seminars. Activities in which *s and will analyse fundamentally scientific articles, of divulging and
concrete cases (face-to-face).
Assessment
Description QualificationTraining and Learning
Results
Mentored work Continuous evaluation to *traves of the follow-up of the works, 40 A2 Bl C2
resolution of problems or practical cases. No face-to-face. B4 C8
C1l1
Laboratory practical  Participation and assistance to practices of laboratory. Face-to- 20 D1
face. D2
D6
D9
D10
D11
Seminars Participation and assistance to seminars. Face-to-face. 20 D3
D4
D5
D6
D7
D8
Problem and/or (*)Achega dos resultados dos exercicios realizados de forma 20 A2 D4
exercise solving auténoma D5

Other comments on the Evaluation

The students declaring professional activities coincident with the assistance to the lectures will have to accredit his situation,
in which it states his labor schedule and place of work.

In these cases, the examination method will be established on an individual basis by the coordinator.

Sources of information

Basic Bibliography
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Klute A., Water retention: laboratory methods. in Methods of Soil Analysis, 32, SAS, CSSA and SSSA, 1986
Complementary Bibliography

U. S. SALINITY LABORATORY AGRICULTURAL RESEARCH SERVICE U. S. DEPARTMENT OF AGRICULTURE R, The STANMOD
Computer Software for Evaluating Solute Transport in Porous Media Using Analytical Solutions of Convection-
Dispersion Equation, 1.0 2.0,

DEPARTMENT OF ENVIRONMENTAL SCIENCES UNIVERSITY OF CALIFORNIA RIVERSIDE RIVERSIDE, CALIFOR, The HYDRUS-1D
Software Package for Simulating the One-Dimensional Movement of Water, Heat, and Multiple Solutes in
Variably-Saturated Media, 3.0,

Werner Kordel, Hans Egli, Michael Klein, Significance of pesticide transport through Macropores, Fraunhofer Institut,
Molekularbiologie und Angewandte Oekologie, D-57392 Schmallenberg, koerd,

S. A. Bradford, J. Simunek, M. Bettahar, M. T. van Genuchten, and S. R. Yates, Significance of straining in colloid
deposition: Evidence and implications, WATER RESOURCES RESEARCH, VOL. 42, W12S15, doi:10.1029/2005WR004791,
2006,

Beven K, Germann P., Macropores and water flow in soils revisited, Water Resour. Res. 49:3071-3092, 2013

van Genuchten MTh., Wierenga P.J., Solute dispersion coefficients and retardation factors. in Methods of Soil
Analysis. Part .1 Physical and Mineralogical Methods, SAS, CSSA and SSSA, 1986

Recommendations

Subjects that continue the syllabus

Hot Springs: Innovation and Development/O01M142V01113

Global Climate Change and its Impact on Terrestrial Ecosystems/O01M142V01204

Subjects that are recommended to be taken simultaneously
Alteration of Biological Interfaces by Polluting Agents/O01M142V01212
Trace Elements in the Plant-Soil System/001M142V01112

Transport of Water and Solutes in Soil/001M142V01114

Subjects that it is recommended to have taken before

Evaluation of Atmospheric Pollutants Transfer to the Plant-Soil-Water System/O01M142V01205
Mathematical Methods for Modelling in Research/O01M142V01102

Documentation Techniques for Research/O01M142V01103

Other comments
Schedule and place of teaching of the one of the matter: for determining.
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IDENTIFYING DATA
Fertilizantes e Fertilizacion

Subject Fertilizantes e
Fertilizacién
Code 001M142V01115
Study Master
programme Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1 1c
Teaching Galego
language

Department Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Dpto. Externo

Coordinator Fernandez Calvifio, David
Arias Estévez, Manuel

Lecturers Arias Estévez, Manuel
Diaz Ravifia, Montserrat
Fernandez Calvifio, David
Fernandez Gonzalez, Maria

E-mail davidfc@uvigo.es
mastevez@uvigo.es

Web
General
description

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

A2 Que os estudantes saiban aplicar os cofilecementos adquiridos e a sUa capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sua
area de estudo. (CB7 memoria)

A3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar & complexidade de formular xuizos a partir
dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexidns sobre as responsabilidades sociais e éticas
vinculadas & aplicacién dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

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

B6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccion social da ciencia.

C4 Cofiecer e integrar todos os aspectos relacionados coa normalizacién e lexislaciéon no &mbito dos sistemas de calidade
ambiental, agricola e alimentaria, de modo que os poida aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando especial
atencién a seguridade e trazabilidade (""farm to fork"").

C6 Coflecer e comprender a xestién medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver |+D+i relacionado cos residuos (deteccién, procesado, eliminacién e/ou valorizacién) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigacién en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

C11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptaciéns aos ambientes en que
viven.

Resultados previstos na materia

Expected results from this subject Training and
Learning Results

Cofecer e comprender a xestién medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co A2

fin de poder desenvolver [+D+i relacionado cos residuos (deteccidn, procesado, eliminacién e/ou A3
valorizacién) e ser capaz de transferir ao sector produtivo os avances en investigacién en reducién de B5
impactos das actividades agroalimentarias. B6
Cc4
C6
Cll
Contidos
Topic
BLOQUE | Bases ambientais e fisioléxicas da nutricién das plantas (solo como medio

de crecemento das plantas, dindmica dos nutrientes no solo, absorcién e
transporte de nutrientes na planta, metabolismo e funciéns dos nutrientes
minerais nas plantas, nutricién dos cultivos en condiciéns de estrés)
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BLOQUE 2 Fertilizacidn dos cultivos: estimacidn das necesidades de fertilizantes
(principios xerais da fertilizacion, vantaxes e inconvenientes do seu uso,
leis de fertilizacién, rendibilidade, modelos de estimacién das necesidades
de fertilizantes-métodos baseados na analise do solo, métodos baseados
na andlise de tecidos vexetais-analise foliar, analise da savia) en peciolos,
analise de froitos, flores, madeira, etc., métodos bioguimicos e

enzimaticos

BLOQUE Il Xestion da fertilizacion (orixe dos fertilizantes e emendas -minerais,
organicos, biofertilizantes-, tipos, vantaxes e inconvenientes, técnicas de
aplicacion)

BLOQUE IV Efectos da fertilizacion sobre o medio ambiente e a salide vexetal

(impacto ambiental da fertilizacién, efectos sobre a resistencia ao estrés
abidtico e as pragas e enfermidades, a fertilizacién e a calidade dos
alimentos)

BLOQUE V Liflas actuais de investigacién sobre novas técnicas alternativas de
fertilizacién para a obtencién de sistemas agricolas ou forestais sostibles:
Fertilizantes de lenta liberacién, fertilizantes orgdnicos a partir de diversos
tipos de residuos (agroalimentarios, gandeiros, industriais e urbanos).
Técnicas de obtencién de biofertilizantes: manipulacién xenética de
microorganismos.

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Practicas de laboratorio 9 9 18
Seminario 10 10 20
Traballo tutelado 0 27 27
Leccidon maxistral 5 5 10

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description

Practicas de laboratorio Prdcticas sobre o efecto da aplicacidn de fertilizantes sobre propiedaes quimicas e bioldxicas

Seminario Os seminarios incidiran sobre a dosis de fertilizantes a aplicar, 0 momento de aplicacién e o tipo de
fertilizante a aplicar os diferentes solos

Traballo tutelado Os/as alumnos/as faran un traballo sempre tutelado polo profesorado que versara sobre os efectos
agronémicos e ambientais debido & aplicacién dun determinado fertilizante comercial

Leccién maxistral Explicaranse brevemente os conceptos basicos e favorecerase a discusién entre o alumnado co fin

de fixar ditos conceptos

Atencion personalizada
Methodologies Description

Leccién maxistral Abordaranse tédalas cuestidns formuladas tanto individualmente como a nivel grupal,
promovendo o traballo en equipo

Practicas de laboratorio As practicas no laboratorio realizaranse individualmente sempre que o nimero de alumnos o
permita. En principio facilitarase o material axeitado para que o alumno poida realizar a practica
proposta e por suposto tendo en conta as dibidas que poidan xurdir.

Seminario Utilizaranse para destacar as cuestiéons conceptualmente mais dificiles de interiorizar.

Traballo tutelado O/a alumno/a elixird un tema de entre varios plantexados polo profesorado. O profesorado
realizarad aqui un traballo de seguimento para o bo destino do traballo proposto

Avaliacion
Description Qualification  Training and Learning
Results
Practicas de laboratorioAvaliacién continua 20 A2 C4
C6
Cl1
Seminario Avaliacién continua 30 A2 B5
A3 B6
Traballo tutelado Terase en conta a capacidade de incorporar os conceptos 20 A2 B5 C4
tedricos e a capacidade de sintese A3 B6 C6
Cl1
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Leccién maxistral Avaliacion continua 30 A2 C4

Cl1

Other comments on the Evaluation

A avaliacién é continua. Para aqueles/as alumnos/as que por razdns laborais non poidan participar das diferentes
acitividades, plantexarase a elaboracién dun traballo tutelado con mais e mellores contidos que serd valorado cunha
porcentaxe suficiente para que o/a alumno/a supere a materia

Bibliografia. Fontes de informacion
Basic Bibliography
Complementary Bibliography

Recomendacions
Subjects that continue the syllabus
Claves para a Sostenibilidade da Producién Vexetal/O01M142V01207

Subjects that are recommended to be taken simultaneously
Tecnoloxias Limpas para a Producién de Biocombustibles/001M142V01206
Transporte de Auga e Solutos no Solo/O01M142V01114

Subjects that it is recommended to have taken before
Quimica dos Produtos Fitosanitarios/001M142V01203
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IDENTIFYING DATA
Operacions de Separacion Avanzadas
Subject Operaciéns de
Separacion
Avanzadas
Code 001M142V01116
Study Master
programme Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1 1c
Teaching Castelan
language Galego
Department Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Enxefaria quimica
Coordinator Yafiez Diaz, Maria Remedios
Lecturers Fernandez Gonzalez, Maria
Yafiez Diaz, Maria Remedios
E-mail reme@uvigo.es
Web
General
description

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

A2 Que os estudantes saiban aplicar os cofilecementos adquiridos e a sUa capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sla
area de estudo. (CB7 memoria)

B2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos de
vista, asi como o poso das distintas escolas ou formas de facer.

C2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacion e analises de datos de campo e
laboratorio e aplicalas no 1+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

C6 Cofecer e comprender a xestion medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver 1+D+i relacionado cos residuos (deteccién, procesado, eliminacién e/ou valorizacién) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigaciéon en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

C7 Desenvolver investigaciéns no campo da xestién global da cadea agroalimentaria e do medio natural mediante a
aplicacion de tecnoloxias medioambientalmente sostenibles.

C10 Capacidade para investigar, desefiar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién e andlise
de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e os ecosistemas.

D1 Capacidade de andlise, organizacién e planificacién

D3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

D5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

D8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9 Traballo en equipo de cardcter interdisciplinar

Resultados previstos na materia
Expected results from this subject Training and
Learning Results
Cofiecer o fundamento das operacidns de separaciéon empregadas na industria alimentaria e ambiental  C2
C6
D4
D8
Ser capaces de recofiecer as distintas etapas de separacién dun proceso produtivo B2
C6
C10
D1
D3
D4
D8
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Ser capaces de expor soluciéns ante un problema de separacion. A2

Contidos

Topic

1. Operaciéns de separacién avanzadas

1.1.- Introducién

1.2.- Natureza da separacién de compofientes

1.3.- Operacidéns de separacién e procesos industriais

1.4.- Operaciéns de separacién avanzadas obxecto de estudo no curso e
importancia na investigacién e na industria

2. Cambio idnico

2.1.- Natureza do cambio idnico

2.2.- Equilibrios en cambio iénico

2.3.- Modos de operacién en cambio idnico

2.4.- O cambio idnico na industria

2.5.- O cambio idnico en procesos sustentables e ambientalmente
benignos

3. Extraccion liquido-liquido

3.1.- Natureza da extraccidn liquido-liquido

3.2.- Equilibrios en extraccion liquido-liquido

3.3.- Modos de operacién en equilibrios liquido-liquido

3.4.- 0 equilibrio liquido-liquido na industria

3.5.- Extraccion liquido-liquido en procesos sustentables e ambientalmente
benignos

4, Tecnoloxias avanzadas de concentracion e
purificacion empregando tecoloxia de
membranas

4.1.- Natureza da separacién por membranas

4.2.- Forzas impulsoras na separacion por membranas

4.3.- Modos de operacién na separaciéon por membranas

4.4.- A separacion por membranas na industria

4.5.- A separacion por membranas en procesos sustentables e
ambientalmente benignos

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Leccidon maxistral 4 8 12
Seminario 1 8 9
Resolucién de problemas 1 11 12
Traballo tutelado 3 15 18
Practicas de laboratorio 5 12 17
Exame de preguntas obxectivas 1 6 7

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description

Leccién maxistral Exposicidn do profesor dos contidos tedricos da materia, mediante o emprego de medios
audiovisuais

Seminario Proposta e resolucién de seminarios relacionados coa temdtica da materia

Resolucién de Proposta e resolucién de exercicios propostos

problemas

Traballo tutelado
do curso

Presentacidn, exposicién e defensa por parte do alumnado do traballo tutelado realizado ao longo

Practicas de laboratorio Realizacién de practicas de laboratorio en grupos pequenos

Atencion personalizada

Methodologies Description
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Leccién maxistral 0 alumnado contara en todo momento coa axuda do docente para a realizacién das tarefas
propostas. As consultas poderanse realizar individualmente ou en grupo. Para todas as
modalidades de docencia, as sesidns de titorizacién poderdn realizarse por medios telematicos
(correo electrénico, videoconferencia, foros de MooVi, ...) baixo a modalidade de concertacidn
previa.

Seminario Os seminarios seran titorizados polo docente. Todas as dubidas xurdidas seran resoltas en clase
ou en titorias.

Practicas de laboratorio Ao realizarse en pequenos grupos, a atencién sera personaliizada e permitira resolver calquera
ddbida que puidese xurdir durante a realizacién das practicas

Traballo tutelado 0 alumnado contara en todo momento coa axuda do docente para a realizacién das tarefas
propostas. As consultas poderanse realizar individualmente ou en grupo

Resolucién de problemas O exercicios propostos seran titorizados polo docente. As dibidas xurdidas serdn resoltas en
clase ou en titorias.

Avaliacidn
Description Qualification Training and Learning
Results

Leccién maxistral Asistencia, atencién, participacién, actitude e proba tipo test 30 C2 D1

C6 D4

Clo D8

Seminario Participacidn, actitude, realizacién de tarefas, calidade dos 10 A2 B2 (2 D1

materiais entregados. Ccé6 D3

c7 D4

Clo D5

D8

D9

Resolucién de Participacidn, actitud, realizacion de tareas, calidade dos materiais 10 A2 C2 D1

problemas entregados. Ccé6 D3

c7 D4

Clo D5

D8

Traballo tutelado Calidade dos materiais entregados para expor. Capacidade de 40 A2 B2 (2 D1

comunicacién e exposicién en aula. Participacién e actitude C6 D3

c7 D4

Clo D5

D8

D9

Practicas de Asistencia, realizacién de tarefas, participacién, actitude e entrega 10 B2 C2 D3

laboratorio de resultados. Cl0 D5

D8

D9

Other comments on the Evaluation

A modalidade de avaliacién preferente é a Avaliacién Continua. O alumno que desexe a Avaliacién Global (100% da nota do
exame oficial) debera comunicalo ao responsable da materia por correo electrénico nun prazo non superior a un mes dende
o inicio da imparticién da materia.

Modalidade de Avaliacion Continua

Primeira edicién da acta. A nota calcularase tendo en conta as cualificaciéns obtidas na avaliacién da sesién maxistral,
practicas de laboratorio, seminarios e traballos titorizados, tendo en conta as porcentaxes recollidas no apartado de
avaliacién. Para realizar a media, a nota de cada unha das partes (proba de respostas mdltiple, tarefas de avaliacién
continua, practicas de laboratorio) debera ser como minimo de 4. Se a nota media é superior ou igual a 5, pero a
cualificacién de calquera das probas é inferior a 4, sera a nota que limita, a que non permite facer a media, a que figurara
na acta. A avaliacién do traballo titorizado realizarase mediante unha rdbrica de avaliacién.

Exame final xullo.
0 alumno deberd examinarse dos contidos non superados previamente.

Segunda edicién da acta. Gardarase a cualificacion do traballo de laboratorio, tarefas de avaliacién continua cunha nota
igual ou superior a 5, &s que se sumara a obtida nesta convocatoria. Para realizar a media, a nota en cada unha das partes
debe ser como minimo 4. No caso de que a nota media sexa superior ou igual a 5, pero a nota dalgunha das probas sexa
inferior a 4, a nota que limita, que non permite facer a media, serd a que constara en acta.
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0 alumno que renuncie a avaliacién continla, fard un [Jexame final[] de teoria e problemas ou casos practicos que valera o
90% da nota final, e un exame de practicas que valerd o 10% da nota final. En calquera caso, para aprobar a materia, o
alumno debe alcanzar 0 50% da nota maxima en cada unha das partes que constitlen a materia, é dicir, teoria, problemas
ou casos practicos e practicas.

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

Mcabe WL; Smith JC; Harriot P, Operaciones Unitarias en Ingenieria quimica, McGraw-Hill, 2007

Treybal RE, Mass Transfer Operations, McGraw-Hill, 1987

Cheryan M, Ultrafiltration handbook, Technomic, 1986

Complementary Bibliography

King CJ, Procesos de Separacion, Reverté, 2003

Mulder N, Basic of principles of Membrane Technology, Kluwer Ac. Pub., 2000

Geankoplis CJ, Transport Processes & Separation Process Principles, Pearson Education, 2003

Ibart A; Barbosa-Canovas GV, Operaciones Unitarias en la Ingenieria de Alimentos, Mundi-Prensa, 2011

Recomendacions
Subjects that continue the syllabus
Procesos Avanzados de Extraccién/O01M142V01221
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IDENTIFYING DATA

Monitorizacion e Control de Procesos

Subject Monitorizacién e
Control de
Procesos
Code 001M142V01117
Study Master
programme Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1 1c
Teaching Castelan
language

Department Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Enxefiaria quimica

Coordinator Alonso Gonzélez, José Luis

Lecturers  Alonso Gonzélez, José Luis
Fernandez Gonzalez, Maria
E-mail xluis@uvigo.es
Web
General Este é un curso que ten como principal obxectivo proporcionar ao alumnado unha formacién basica sobre a

description instrumentacién e os sistemas de control empregados en plantas a escala piloto.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

A2

Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sta capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sla
area de estudo. (CB7 memoria)

B2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos de
vista, asi como o poso das distintas escolas ou formas de facer.

C1l Adquirir coilecementos avanzados sobre desefio experimental e de estatistica de utilidade no desenvolvemento de
proxectos de investigacion.

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

C5 Cofiecer e comprender os procesos tecnoldxicos de producién, transformacién e conservacién de alimentos, con
especial atencion ao I+D+i de novas tecnoloxias respetuosas coa calidade dos alimentos e o medio ambiente.

C10 Capacidade para investigar, desefar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién e andlise
de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e os ecosistemas.

D1 Capacidade de andlise, organizacién e planificacién

D4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

D5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

D9 Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos na materia

Expected results from this subject

Training and
Learning Results

Seleccionar instrumentos (transmisores, controladores e elementos finais de control) para un fin A2

especifico.

C5
D4
D5

Ser capaz de sintonizar un controlador PID

B2
Cl
C3
c5
C10
D1
D4
D5
D9
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Montar un sistema de control sinxelo nunha pranta a escala laboratorio ou piloto A2

B2
C3
C5
D1
D4
D5
D9
Contidos
Topic
Tema 1. Introducion 1.1. Introducion
1.2. Técnicas de conttrol
1.3. Automatizacion na industria alimentaria
Tema 2. Transmisores 2.1. Transmisores de temperatura
2.2. Transmisores de presion
2.3. Transmisores de nivel
2.4. Transmisores de caudal
2.5. Transmisores de composicién
2.6. Outros transmisores
Tema 3. Elementos finais de control 3.1. Vélvulas
3.2. Bombas
3.3. Actuadores de velocidade variable
3.4. Relés
Tema 4. Controladores 4.1. Controladores de dous pasos
4.2. Controladores PID
4.3. Técnicas de sintonizacion
Tema 5. Sistemas de adquisicién de datos e 5.1. Hardware
control con PC 5.2. Software
Planificacion
Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Leccidon maxistral 2 10 12
Resolucién de problemas 2 10 12
Traballo tutelado 0 49 49
Practicas de laboratorio 2 0 2

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description
Leccion maxistral 0 profesor expord, con axuda de medios audiovisuais, 0s aspectos mais importantes da materia.
Resolucién de Durante estas clases, o profesor resolvera problemas e exercicios relacionados coa materia
problemas explicada. Ademais os alumnos resolveran problemas de forma auténoma.
Traballo tutelado Os alumnos, constituidos en pequenos grupos ou de maneira indivicual, irdn preparando unha serie

de materiais que deberdn de entregar antes dunha data fixada.

Practicas de laboratorio Cada dia, e tras as sesiéns maxistrais e as clases de resolucién de problemas no aula, o alumno
deberd, en pequenos grupos, facer unha serie de practicas de laboratorio, nas que aplicard o
estudado previamente.

Atencion personalizada
Methodologies Description

Leccién maxistral 0 alumno dispora de horas de titorias para resolver calqueira dibida relacionada coa materia ou
coa realiizacién dos traballos encargados.

Resolucién de problemas O alumno dispord de horas de titorias para resolver calqueira dubida relacionada coa materia ou
coa realiizacién dos traballos encargados.

Practicas de laboratorio Durante a realizacién das practicas, o alumno serd guiado polo profesor que resolvera calquera
dubida relacionada co traballo no laboratorio.

Traballo tutelado 0 alumno dispord de horas de titorias para resolver calqueira dibida relacionada coa materia ou
coa realiizacién dos traballos encargados.

Avaliacion
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Description Qualification  Training and
Learning Results

Leccién maxistral A avaliacion do tratado nas leccidns maxistrais se levara a cabo mediante 15 C3 D1
un exame de preguntas curtas ou de tipo test realizado ao final do curso. C5 D4

Resolucién de 0 alumno debera de resolver, nun exame, varios problemas practicos onde 15 A2 B2 C3 D4
problemas aplicard os cofiecementos mais importantes da materia. D5
D9

Traballo tutelado Ao longo do curso, os alumnos iran realizando unha serie de entregas que 40 B2 D1
consistirdn en cuestionarios e exercicios, que seran correxidos e tidos en D4

conta na nota final. D5

D9

Practicas de Para cada practica de laboratorio, o alumno deberd facer un breve informe 30 B2 C3 D1
laboratorio e entregarllelo ao profesor para a sGa avaliacién. C5 D5
D9

Other comments on the Evaluation

A) Convocatorias 12 e 22 Oportunidade
Plantéxanse dlas modalidades de avaliacién: continua e global.
A.1l. Modalidade de Avaliacion Continua.

A modalidade de avaliacion preferente é a Avaliacion Continua. Aquel alumno que desexe a Avaliacién Global debe
comunicalo ao responsable de materia por email, ou a través da plataforma Moovi, nun plazo non superior a un mes dende o
comezo da docencia da materia.

Neste caso, o célculo da nota final se levara a cabo aplicando a seguinte ecuacién:

Nota final=Nota exame teoria *0.15+Nota exame de problemas *0.15+Nota traballo tutelado *0.40+Nota
informes de practicas *0.30.

Para superar a materia ha de obterse unha nota igual ou superior a 5.

A.2. Modalidade de Avaliacién Global

No caso do alumnado que opte pola avaliacién global, o calculo da nota final se levara a cabo coa seguinte ecuacién:
Nota final=Nota exame teoria *0.35+Nota exame de problemas *0.35+Nota exame de practicas *0.30.
Para superar a materia ha de obterse unha nota igual ou superior a 5.

B) Convocatoria Fin de Carreira

Na convocatoria de fin de carreira, 0 modo de avaliacidn e os criterios seran os indicados no apartado A.2. de Avaliacién
Global.

C) Datas de exames

Os exames da materia teran lugar nas datas fixadas polos Coordinadores de Master.

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

Pedro Ollero de Castro y Eduardo Fernandez Camacho, Control e instrumentacion de procesos quimicos, 12, Sintesis,
1997

C. A. Smith y A. B. Corripio, Control automatico de procesos. Teoria y practica, 12, LIMUSA, 1999

Complementary Bibliography

José Amable Gonzdlez Lépez, Mediciones en la industria de proceso, 12, Tiempo Real SA, 2004

José Amable Gonzélez Lépez, J. Ignacio Adiego y José Amable Gonzélez de la Vega, Controlador PID, 22, Tiempo Real SA,
2007

José Amable Gonzélez Lépez, J. Ignacio Adiego y José Amable Gonzélez de la Vega, Valvulas de control, 32, Tiempo Real
SA, 2008

Recomendacidns
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IDENTIFYING DATA

Phenolic Compounds, Bioactive Components of Food

Subject Phenolic
Compounds,
Bioactive
Components of
Food
Code 001M142V01118
Study Master
programme Universitario en
Cienciay
Tecnologia
Agroalimentaria y
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1st 1st
Teaching Spanish
language Galician
Department
Coordinator Cancho Grande, Beatriz
Lecturers Cancho Grande, Beatriz
Fernandez Gonzalez, Maria
Figueiredo Gonzalez, Maria
E-mail bcancho@uvigo.es
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IDENTIFYING DATA

Contaminacion Marifna e Ecotoxicoloxia

Subject Contaminacién
Marifia e
Ecotoxicoloxia
Code 001M142V01119
Study Master
programme Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1 1c
Teaching Castelan
language
Department

Coordinator Rodriguez Rajo, Francisco Javier

Lecturers Fernandez Gonzélez, Maria

Rodriguez Rajo, Francisco Javier

E-mail javirajo@uvigo.es
Web
General (*)*Cofiecemento de la problematica de la contaminacién en *os océanos, *os efectos que *tefien en *eles, *os

description mecanismos para *previlas *e *combatelas, asi como las consecuencias de *ela nel ser humano *e *outros

organismos.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

A2

Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sta capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sla
area de estudo. (CB7 memoria)

A3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar & complexidade de formular xuizos a partir
dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexidns sobre as responsabilidades sociais e éticas
vinculadas & aplicacién dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

B6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccién social da ciencia.

C6 Cofecer e comprender a xestion medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver 1+D+i relacionado cos residuos (deteccién, procesado, eliminacién e/ou valorizacién) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigaciéon en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

C8 Capacidade para desenvolver investigaciéns no campo da xestidn integral eficaz de riscos alimentarios, en particular
orientadas ao desenvolvemento de novos sistemas de deteccion e alerta temprana de crises de caracter
agroalimentario.

C11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptaciéns aos ambientes en que
viven.

D1 Capacidade de andlise, organizacién e planificacién

D8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

D11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados previstos na materia

Expected results from this subject Training and

Learning Results
Cofiecer as principais fontes de contaminacion A3

Cs8

D11
Cofiecer conceptos de **ecotoxicoloxia, **Biomarcadores e **bioindicadores e probas de toxicidade A2

B6

C6

D8
Cofiecer as medidas de prevencién da contaminacién C1l1

D1

D8
Contidos
Topic
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Contaminacion Marifia e *Ecotoxicologia 1. Principais fontes de contaminacién. Contaminacién asociada & xeracién
de enerxia, de orixe industrial, por augas residuais urbanas, por transporte
maritimo e por vertedura de residuos sélidos ao mar.

2. Efectos da contaminacién marifia. Conceptos de *ecotoxicologia.
*Biomarcadores e *bioindicadores. Ensaios de toxicidade.

3. Tipos de contaminantes marifios: vias de acceso, distribucién,
transformacion e efectos sobre os organismos marifios.

4. Marco normativo en materia de contaminacién marifia.

5. Prevencién da contaminacion. Tecnoloxias para loitar contra a
contaminacién. Plans de vixilancia e control da contaminacién marifia.

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Traballo tutelado 0 52.5 52.5
Leccidon maxistral 5 12.5 17.5
Presentacion 1 4 5

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description
Traballo tutelado Traballo tutelado en avalizcién continua realizado de forma individual polo alumnado
Lecciéon maxistral Clases presenciais ou por videoconferencia

Presentacion

Atencion personalizada

Methodologies Description

Traballo tutelado Titotias individuais

Avaliacion
Description Qualification Training and Learning

Results

Traballo tutelado Os traballos dirixidos serdn avaliados en funcién dos obxectivos 40 B6 C8 D1
marcados inicialmente polo profesor asi como da sua calidade.

Leccién maxistralOs cofiecementos abordados nas clases maxistrais seran avaliados 30 A3 Cé
mediante un exame tipo test. C1l1

Presentacién Os estudantes deberan presentar nunha exposicién oral o traballo 30 A3 B6 C8 D1
tutelado

Other comments on the Evaluation

Aqueles alumnos que traballen e xustifiquen presentando o seu contrato de traballo, por non poder asistir s clases
maxistrais, seminarios e practicas de laboratorio, seran avaliados tendo en conta unicamente a puntuacién acadada no
traballo tutelado cuxa cualificacién. correspondera co 100%.

Non se permitird o uso de ningln dispositivo electrénico durante as probas de avaliacidén. En caso contrario, considerarase
motivo de non superacién da materia neste curso académico, e a nota sera de 0,0.

Compromiso ético: O alumno debe presentar un comportamento ético adecuado. En caso de comportamento non ético
(copia, plaxio, uso de equipos electrdénicos non autorizados...), que impida o correcto desenvolvemento das actividades
docentes, considerarase que o alumno non reline 0s requisitos necesarios para superar a materia, e nesta caso de que a sla
nota no curso académico actual sexa suspenso (0,0).

Bibliografia. Fontes de informacion
Basic Bibliography
Complementary Bibliography

Recomendacidns
Subjects that continue the syllabus
Biotratamento de Residuos Organicos/001M142V01211

Subjects that are recommended to be taken simultaneously
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Avances en Toxicoloxia Ambiental. Implicaciéns en Seguridade Alimentaria e Ambiental/001M142V01106
Técnicas Instrumentais para a Andlise Agroalimentaria e Medioambiental/001M142V01109
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IDENTIFYING DATA

Technology Applied to Recovery of Agro-Industrial Waste

Subject Technology Applied
to Recovery of
Agro-Industrial
Waste
Code 001M142V01120
Study Master Universitario
programme en Ciencia 'y
Tecnologia
Agroalimentaria y
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1st 1st
Teaching  Spanish
language  Galician
Department
Coordinator Rla Rodriguez, Maria Luisa
Lecturers  Ferndndez Gonzélez, Maria
Fucifios Gonzalez, Clara
Rua Rodriguez, Maria Luisa
E-mail mlrua@uvigo.es
Web
General Enzymes are essential proteins in all living systems as they catalyze chemical reactions necessary for their
description survival and reproduction. It has been known for years that they also catalyze reactions with unnatural

substrates. In addition to this characteristic, enzymes have a high selectivity to recognize substrates, they work
under mild conditions and, being biological macromolecules, they do not alter the environment. Therefore, it is
not surprising that these biocatalysts are already an alternative to chemical catalysts and, in fact, many
processes have been patented in which they are used as biocatalysts to obtain products with high added value
(fructose and glucose syrups, insulin , DOPA, lactose-free milk, structured lipids for special applications,
ethanol, etc). Within this context, students will work out the mechanisms that allow to understand and design
enzymatic strategies to obtain products with high added value from agro-industrial waste: protein waste (whey,
fish or meat industry), lignocellulosic waste or from the fats and oils industry, among others.

Training and Learning Results

Code

Al

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

B2 (*)Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non
de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos de
vista, asi como o poso das distintas escolas ou formas de facer.

B6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccion social da ciencia.

C6

C8

D1

D2

D3

D4

D5

D6

D7

D8

D9

D10

D11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Expected results from this subject

Expected results from this subject Training and

Learning Results
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New

Contents

Topic

Block I. Enzymes and Biocatalysis 1. Nature and chemical structure. Nomenclature and classification.

Specificity. Enzyme databases.
2. Main types of agro-industrial byproducts

Block II. Biocatalysis applied to the production of 1. Production of bioactive peptides (antihypertensive, antimicrobial,
biomolecules of interest for the development of anticholesterolemic, antioxidant, etc.)

functional foods

2. Production of prebiotics

3. Production of bioactive lipids
Block Ill. Biocatalysis applied to the development 1. Production from starchy byproducts
of biofuels 2. Production from cellulosic byproducts

3. Production from fatty byproducts
Block IV. Genomics, Proteomics, and 1. Search for new enzymes
Bioinformatics applied to research on improving 2. Improvement of enzyme stability
the properties of industrial biocatalysts 3. Improvement of enzyme activity
Planning

Class hours Hours outside the Total hours
classroom

Lecturing 6 0 6
Case studies 6 9 15
Mentored work 1 52 53
Presentation 1 0 1

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Methodologies

Description

Lecturing

Lecture by the professor, with the aid of audiovisual media, on the most important aspects of the
subject's syllabus content, theoretical foundations, and/or guidelines for the work, exercise, or
project to be developed by the student (in-person).

Case studies

Activities involving the evaluation of scientific publications, the formulation of problems, and/or
exercises related to the subject. These will be conducted either in the laboratory/classroom (in-
person) or through the online teaching platform (remote).

Mentored work

The student, individually or in groups, prepares a document on a specific aspect or topic of the
subject. This involves searching for and gathering information, reading and handling bibliography,
writing, and presenting... (remote).

Presentation

In the final in-person session, students will present and defend their work in class through an oral
presentation followed by a debate session with all the students.

Personalized assistance

Methodologies Description

Case studies

Each student will receive individualized guidance on the analysis of scientific publications and/or the
resolution of the cases and situations presented

Mentored work

Similar to problem-solving and/or exercises, each student will receive guidance on choosing the topic to
be developed in the supervised work. Guidance will be provided throughout the development of the work.
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Presentation Before the presentation of the supervised work, the professor will review the contents and organization

and will make suggestions to improve the presentation of the work.

Assessment
Description Qualification  Training and
Learning Results
Case studies The quality of the analysis of articles and/or the resolution of proposed 35 Al B1 C6 D3
problems and cases will be evaluated based on their scientific rigor and the B6 C8 D4
clarity of the presentation of the results D5
D7
D8
D11
Mentored workThe justification of the proposed and completed work by the students will be 40 Al B1 C6 D1
evaluated from the perspective of its applied interest and its scientific- B2 C8 D2
technological value and novelty. B6 D3
The quality of the work will be assessed based on its scientific rigor and formal D4
structure. D5
Creativity and innovation in the work will be valued. D6
Additionally, the students' ability to identify the critical points of their proposal D7
and possible alternatives will be taken into account. D8
D9
Learning Outcomes RA1 D10
D11
Presentation The students' ability to present the objective and justification of their 25 B6 C6 D1
supervised work proposal in an organized, clear, and concise manner, as well D3
as the foundation and development of the proposed process, and the D6
difficulties and solutions presented, will be evaluated. D8
Additionally, the ability to defend their proposal and constructively accept D9
criticism raised in the debate following the presentation will be valued. D10

Learning Outcomes RA1

Other comments on the Evaluation

Those students that, for a justified and duly documented cause, could not attend the planned in-person activities will

proceed as follows:

To carry out individually the activities planned in the "case study" activities

To present a report on a specific subject followed by a question time with the teacher that will be evaluated

In the event of not being able to attend either the presentation session of the supervised works, this will be done on-line

Face-to-face tutorial will change to remote mode with these students through email, Moovi platform, etc.

Sources of information

Basic Bibliography

Buchholz, K. et al., Biocatalysts and Enzyme Technology, Wiley-Blackwell, 2012

Fersht, Alan, Structure and mechanism in protein science : a guide to enzyme catalysis and protein folding, W. H.

Freeman, 1999

Whitehurst, R.J. and van Oort, M., Enzymes in Food Technology, Wiley-Blackwell, 2010

lllanes, A., Enzyme biocatalysis : principles and applications, Springer, 2008

Complementary Bibliography

Bommarius, A.S. and Riebel B.R., Biocatalysis, Wiley-VCH, 2004

Shahina, N., Enzymes and food, Oxford University Press, 2002

M. Y. Khan, Farha Khan, Principles of enzyme technology, PHI Learning, 2015

Uhlig, Helmut, Industrial enzymes and their applications, John Wiley & Sons, cop., 1998

Rolf D. Schmid and Claudia Schmidt-Dannert, Biotechnology : an illustrated primer, Wiley-VCH, 2016

Bases de datos enzimas BRENDA, https://www.brenda-enzymes.org/,

Bases de datos proteinas uniprot, https://www.uniprot.org/,

Journal of Molecular Catalysis B: Enzymatic,

Recommendations
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Subjects that are recommended to be taken simultaneously
Data Analysis in Microbial and Enzymatic Kinetics/O01M142V01219

Subjects that it is recommended to have taken before
Data Analysis in Microbial and Enzymatic Kinetics/O01M142V01219
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IDENTIFYING DATA
Andlise de Aromas en Alimentos

Subject Andlise de Aromas
en Alimentos
Code 001M142Vv01121
Study Master
programme Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1 1c

Teaching Castelan

language  Galego

Department Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Quimica analitica e alimentaria

Coordinator Gonzélez Barreiro, Carmen

Lecturers Ferndndez Gonzalez, Maria
Gonzalez Barreiro, Carmen
Reboredo Rodriguez, Patricia

E-mail cargb@uvigo.es
Web
General A determinacién dos compostos responsables do aroma dos alimentos representa un reto importante desde o

description punto de vista analitico, xa que se trata de compostos que, as veces, estdn presentes en concentraciéns moi
baixas e en matrices moi complexas. Este feito obrigou ao desenvolvemento de metodoloxias analiticas moi
selectivas e sensibles, de maneira que poidan mimetizar os limiares de percepcién humana.
Nesta materia estudaranse os mecanismos de formacién das distintas familias de compostos volatiles
responsables do aroma en diversas matrices alimentarias, asi como os protocolos analiticos e as técnicas
instrumentais empregadas para a sUa andlise.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

A2 Que os estudantes saiban aplicar os coilecementos adquiridos e a sUa capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sua
area de estudo. (CB7 memoria)

B2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos de
vista, asi como o poso das distintas escolas ou formas de facer.

C2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacion e analises de datos de campo e
laboratorio e aplicalas no 1+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

C9 Capacidade para investigar e desenvolver novos procesos de fabricacién e conservacién de alimentos.

C10 Capacidade para investigar, desefiar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién e andlise
de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e os ecosistemas.

D1 Capacidade de andlise, organizacién e planificacién

D2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

D3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

D5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

D6 Capacidad de comunicacion interpersonal

D7 Adaptacién a novas situacidns con creatividade e innovacién

D8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9 Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamento de conflictos e negociacién.

D11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados previstos na materia
Expected results from this subject Training and
Learning Results
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RA1: Capacitar ao alumno para saber diferenciar os conceptos de: Cheiro, Aroma e Flavor. A2

RA2: Capacitar ao alumno para cofiecer os factores que inflien na percepcién do cheiro. A2

RA3: Capacitar ao alumno para saber realizar o célculo do Valor do Aroma. A2

RA4: Capacitar ao alumno para cofiecer os mecanismos de formacién das distintas familias de compostos A2
volatiles responsables do aroma en diversas matrices alimentarias. B2
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RA5: Capacitar ao alumno para cofiecer as técnicas de tratamento de mostra, asi como as técnicas A2

instrumentais empregadas comunmente para a andlise dos compostos volatiles responsables do aroma deB2

diversos alimentos. C2
C9
C10

Contidos

Topic

1. Aspectos Relevantes do Aroma nos Alimentos

2. A Analise do Aroma nos Alimentos: Analise

Sensorial vs. Analise Instrumental

3. Técnicas de Tratamento da Mostra 3.1. Destilacién
3.2. Extraccién con Disolventes
3.3. Espacio de Cabeza
3.4. Extraccion en Fase Sélida
3.5. Técnicas de Miniaturizacion

4. Cromatografia de Gases - Olfatometria

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Leccidon maxistral 5 0 5
Seminario 5 35 40
Traballo tutelado 0 10 10
Practicas de laboratorio 5 15 20

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente
Description

Leccién maxistral Son unha estratexia didactica fundamentalmente informativa que se caracterizan pola exposicién
oral do/a profesor/a dun tema do programa, 4 vez que as/os alumnas/os toman notas
(apuntamentos) dos aspectos mais relevantes do discurso.

Mediante a imparticidn das lecciéns alcdnzanse tres obxectivos fundamentais: facilitar informacién
as/aos estudantes, promover a comprensién de cofiecementos e estimular a stia motivacion e
interese pola materia.

Seminario As actividades realizadas nas clases de Seminario conforman unha ferramenta didactica de
indubidable valor xa que son un complemento ideal e necesario do programa de lecciéns tedricas.
Ademais, a liberdade que ofrece esta ferramenta permite tanto complementar aspectos tedricos
como practicos nos que non se puido profundar adecuadamente.

Traballo tutelado Elaboracion dun traballo guiado e tutelado mediante titorias por parte do profesorado. O obxectivo
que se persegue co devandito traballo non é sé que as/os alumnas/os sexan capaces de buscar
informacién, senén que tamén a analicen e xestionen correctamente para presentala as/aos
sUas/seus compafeiras/os.

Practicas de laboratorio O programa de clases practicas esta orientado a familiarizar 4s/aos alumnas/os co manexo das
técnicas bdsicas da andlise de aromas en determinados alimentos. As practicas selecciondronse de
modo que o seu desenvolvemento sexa coherente co resto de actividades da materia como clases
de teoria e seminarios.

Estas clases se levaran a cabo no laboratorio do da Area de Nutricién e Bromatoloxia. A finalidade
desta actividade é fomentar o traballo en grupo, fomentar que o alumno aplique os cofiecementos
adquiridos na clase tedrica, estimular a capacidade de auto-aprendizaxe e completar de forma
sélida os coflecementos adquiridos.

Atencion personalizada
Methodologies  Description
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Seminario A atencién personalizada completarase mediante as titorias. A gran achega da titoria como
modalidade de ensino é a posibilidade de facilitar a personalizacién e individualizacién do proceso de
ensino-aprendizaxe. Por medio da atencidn titorial apdiase e asesora ao estudante no seu proceso de
aprendizaxe, axustandose as slas peculiaridades e necesidades concretas. As titorias favorecen o
seguimento do desenvolvemento das/os estudantes. Permiten ter un cofiecemento maior do seu
desenvolvemento académico, das sUas dificultades, etc. Tamén propician a relacién interpersoal
profesor/a-alumno/a.

Practicas de A atencidn personalizada completarase mediante as titorfas. A gran achega da titoria como

laboratorio modalidade de ensino é a posibilidade de facilitar a personalizacién e individualizacién do proceso de
ensino-aprendizaxe. Por medio da atencidn titorial apdiase e asesora ao estudante no seu proceso de
aprendizaxe, axustandose 4s slas peculiaridades e necesidades concretas. As titorias favorecen o
seguimento do desenvolvemento das/os estudantes. Permiten ter un cofiecemento maior do seu
desenvolvemento académico, das suas dificultades, etc. Tamén propician a relacién interpersoal
profesor/a-alumno/a.

Traballo tutelado A atencién personalizada completarase mediante as titorias. A gran achega da titoria como
modalidade de ensino é a posibilidade de facilitar a personalizacién e individualizacién do proceso de
ensino-aprendizaxe. Por medio da atencidn titorial apdiase e asesora ao estudante no seu proceso de
aprendizaxe, axustandose as slas peculiaridades e necesidades concretas. As titorias favorecen o
seguimento do desenvolvemento das/os estudantes. Permiten ter un cofiecemento maior do seu
desenvolvemento académico, das suas dificultades, etc. Tamén propician a relacion interpersoal
profesor/a-alumno/a.

Avaliacion

Description QualificationTraining and Learning
Results

Seminario Os seminarios avaliaranse mediante a entrega das actividades propostas 40 A2 C2 D1
en cada tema. c9 D2
C10 D3
Resultados de aprendizaxe avaliados: RALl, RA2, RA3, RA4, e RAS D4
D5
D6
D7
D8
Traballo tutelado A avaliacién deste item englobard a participacién das/dos alumnas/os no 20 A2 C2 D1
desenvolvemento e elaboracién do traballo, o contido do mesmo, a sta c9 D2
presentacion e exposicion oral. Cl10 D3
D4
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA4 e RAS D5
D6
D7
D8
D9

D10

D11
Practicas de Valorarase a implicacién das/os alumnas/os na realizacién das practicas 40 A2 B2 C2 D1
laboratorio e a sla destreza no laboratorio, ademais da memoria final das diversas Cl0 D2
practicas realizadas. D3
D4
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA3 e RAS D5
D6
D7
D8
D9

D10

D11

Other comments on the Evaluation

Neste apartado da Guia Docente contémplanse distintas posibilidades de avaliacion.

A. Alumnado en xeral

Por defecto as/os alumnas/os avaliarase da seguinte forma:

Nota Final (NF) = Traballo Tutelado (TT=20 %) + Seminarios (5=40 %) + Practicas de Laboratorio (PL=40 %)

- Practicas de Laboratorio: a cualificacién neste apartado supord o 40 % da nota global.
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- Seminarios: a cualificacién neste apartado supora o 40 % da nota global.

- Traballo Tutelado: a calificacién neste apartado supord un 20 % da nota global.

B. Alumnado con responsabilidades laborais

No caso de alumnas/os que non poidan asistir ds sesidns presenciais debido a motivos profesionais (debidamente
xustificados), deberdn pofierse en contacto coa coordinadora da materia durante as ddas primeiras semanas de clase
mediante correo electrénico. Devanditos alumnas/os se lle indicard, en funcién de cada caso, como deben cursar e como se
lles avaliardn as metodoloxias de Seminario, Traballo Tutelado e Practicas de Laboratorio.

Compromiso ético

As/os alumnas/os debe presentar un comportamento ético apropiado. No caso de comportamentos non éticos (copia, plaxio,
uso de equipos electrdénicos non autorizados, utilizaciéon de dispositivos de telefonia mébil durante as horas de clase...), que
impidan o desenvolvemento correcto das actividades docentes, considerarase que as/os alumnas/os non retinen 0s
requisitos necesarios para superar a materia, nese caso a cualificacién no curso académico actual sera de suspenso (0).

Gravacion de imaxe e/ou audio

Salvo autorizacién expresa por parte das profesoras, non estara permitida a gravacion, total ou parcial, tanto de son como
de imaxe, das clases maxistrais, seminarios ou practicas da materia, conforme as previsiéns da Lei de Propiedade
Intelectual, da Lei Orgdnica de Proteccién de Datos de Caracter Persoal e da Lei Organica de Proteccién Civil do Dereito &
Honra, & Intimidade Persoal e Familiar e & Propia Imaxe. En funcién, no seu caso, do uso posterior que se lle dese, a
gravacién non consentida pode dar orixe a responsabilidades civis, disciplinarias, administrativas e, eventualmente, penais.

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

Henk Maarse, Volatile compounds in foods and beverages, New York: Marcel Dekker,

A Voilley, P Etievant, Flavour in Food, Woodhead Publishing,

Tibor Cserhati, Chromatography of aroma compounds and fragrances, Heidelberg; New York: Springer,
Andreas Herrmann, The Chemistry and biology of volatiles, Chichester: Wiley,

Complementary Bibliography

Roy Teranishi, Emily L. Wick, Irwin Hornstein, Flavor chemistry: thirty years of progress, New York: Kluwer
Academic/Plenum Publishers,

Kathryn D. Deibler, Jeannine Delwiche, Handbook of flavor characterization: sensory analysis, chemistry, and
physiology, New York: M. Dekker,

Philip Kraft, Karl A.D. Swift, Perspectives in flavor and fragrance research, Zurich: Helvetica Chimica Acta ; Weinheim :
Wiley-VCH,

Gary Reineccius, Flavor chemistry and technology, Boca Raton: Taylor & Francis, 2006,

Kevin Goodner, Russell Rousseff, Practical analysis of flavor and fragrance materials, Chichester: Wiley,

H.-D. Belitz, W. Grosch, P. Schieberle, Food chemistry, Berlin: Springer,

Yolanda Picé, Chemical Analysis of Food: Techniques and Applications, Academic Press,

Ramén Aparicio, John Harwood, Manual del aceite de oliva, Madrid: A. Madrid Vicente: Ediciones Mundi-Prensa,
Ronald J. Clarke, Jokie Bakker, Wine flavour chemistry, Ames (USA): Blackwell Publishing,

L. J. van Gemert, Odour thresholds compilations of odour threshold values in air, water and other media, Utrecht:
Oliemans Punter &amp;amp; Partners BV,

Recomendacidns

Subjects that are recommended to be taken simultaneously
Acondicionamento Organoléptico/001M142V01216

Subjects that it is recommended to have taken before
Bioestadistica e Desefio Experimental/001M142V01101
Técnicas de Documentacidén para a Investigacién/001M142V01103
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IDENTIFYING DATA
Preparacion, Transformacion e Diversificacion na Industria dos Alimentos
Subject Preparacion,

Transformacion e

Diversificacién na

Industria dos

Alimentos
Code 001M142V01122
Study Master
programme Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1 1c
Teaching Casteldn
language
Department

Coordinator Martinez Suarez, Sidonia

Lecturers Fernandez Gonzalez, Maria
Martinez Suarez, Sidonia

E-mail sidonia@uvigo.es

Web

General

description

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

Al Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

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

B2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos de
vista, asi como o poso das distintas escolas ou formas de facer.

B6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccion social da ciencia.

C2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacion e analises de datos de campo e
laboratorio e aplicalas no I+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

C5 Cofiecer e comprender os procesos tecnoldxicos de producién, transformacién e conservacién de alimentos, con
especial atencién ao I+D+i de novas tecnoloxias respetuosas coa calidade dos alimentos e o medio ambiente.

C9 Capacidade para investigar e desenvolver novos procesos de fabricacién e conservacion de alimentos.

C10 Capacidade para investigar, desefiar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacion e andlise
de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e 0s ecosistemas.

D1 Capacidade de andlise, organizacion e planificacion

D2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

D3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4 Capacidade de aprendizaxe autbnomo e xestién da informacion

D5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

D6 Capacidad de comunicacién interpersonal

D7 Adaptacién a novas situaciéns con creatividade e innovacién

D8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9 Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamento de conflictos e negociacién.

D11 Motivacion poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados previstos na materia
Expected results from this subject Training and
Learning Results
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RAL: O alumno profundard no coflecemento das técnicas de obtencidn, preparacion, transformacién e Al
diversificacion na industria de alimentos e os seus aplicaiones na |+D+i no campo agroalimentario. Bl

Contidos

Topic

Blogue 1: Preparacién das materias primas:

1.1. Limpeza. Aplicaciéns en investigacién
1.2. Pelado. Aplicaciéns en investigacién
1.3. Seleccién e clasificacién. Aplicaciéns en investigacién

Blogue 2. Reducién e aumento de tamafio.
Mesturado. Moldeado

2.1. Tipos e equipos utilizados

2.2. Efectos sobre as materias primas

3.3. Aplicaciéns na Industria de Alimentos

3.4. Aplicaciéns na investigacion

4.5. Desefio de novos produtos utilizando estas operacions

Blogue 3. Extrusion

3.1. Tipos de extrusién e extrusores

3.2. Papel das materias primas e cambios durante a extrusion
3.3. Aplicacién da extrusién na Industria de Alimentos

3.4. Aplicaciéns da extrusién en investigacién

3.5. Desefio de novos produtos utilizando a extrusion

Bloque 4. Extraccién. *Estrujamiento

4.1. Tipos de sistemas utilizados

4.2. Aplicaciéns na Industria de Alimentos
4.3. Aplicaciéns en investigacion

4.4, Desefio de novos produtos

Bloque 5. Cristalizacion. Esferificacion.

5.1.- Cristalizacion
5.2.- Esferificacion

Bloque 6. Transformaciéns culinarias

6.1. Cocifiado

6.2. Asado e horneado

6.3. Fritura

6.4. Outros sistemas de cocifiado

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Leccién maxistral 6 0 6
Traballo tutelado 0 35 35
Estudo de casos 6 3 9
Resolucién de problemas 6 4 10
Aprendizaxe-servizo 0 15 15

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description

Leccidn maxistral

Exposicién por parte do profesor con axuda de medios audiovisuais dos aspectos mais importantes

dos contidos do temario da materia, bases tedricas e/ou directrices do traballo, exercicio ou
proxecto a desenvolver polo estudante (presencial).

Traballo tutelado

O estudante, de maneira individual ou por grupos, elabora un documento sobre un aspecto ou tema

concreto da materia, polo que supora a procura e recollida de informacién, lectura e manexo de
bibliografia, redaccién, exposicién.. (non presencial).
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Estudo de casos

Identificaranse as diferentes operaciéns en estudo en diferentes procesos de elaboracion de
alimentos e bebidas, utilizando para iso o TIC’s. Por medio de audiovisuais explicarase o
funcionamento de diferentes equipos utilizados con frecuencia na industria de alimentos na
preparacién, transformacion e diversificacion

Resolucién de
problemas

Actividades nas que se avalian publicaciéns cientificas, formulanse problemas e/ou exercicios
relacionados coa materia. Realizdsense no laboratorio/aula (presencial) ou mediante plataforma de
teledocencia FAITC (non presencial).

Aprendizaxe-servizo

Ofréceselle ao estudiantado participar de forma voluntaria no proxecto "Alimentando un futuro
sustentable" dedicado & producién e o consumo responsable, a fame cero, a industria de alimentos
e a innovacién. A participacién serd voluntaria. Os alumnos participantes recibirdn material de
apoio que deberdn ampliar mediante procura bibliografica. Traballardn en equipo. Realizaran
actividades divulgativas online e/ou presenciais en formato de xornada/taller/charla nos centros
implicados.

A aplicacién desta metodoloxia estd condicionada & sUa aprobacién na convocatoria ApS 24-25.

Para os alumnos que non participen nesta actividade, esta metodoloxia sera substituida por
traballos individuais ou en grupo.

Atencion personalizada

Methodologies Description

Traballo tutelado Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada, a

través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén poderan

asistir, si asf o desexan, as tutorias en grupo ou personalizadas As tutorias na modalidade
semipresencail e non presencial realizaranse no despacho virtual do profesor, a través do campus
remoto en horario de tutorias e pedindo cita previa a través do correo electrdnico (sidonia@uvigo.es).

Aprendizaxe-servizo Os profesores definirdn os retos para os grupos participantes e desefiaran un escenario de
aprendizaxe Repartiranse as diferentes tarefas entre os grupos, e guiarase no proceso de realizacién

das mesmas.
Avaliacion
Description Qualification  Training and
Learning Results
Leccién maxistral Participacién e asistencia (a actividades presenciais ou 40 Al C2
semipresenciales) C5
C9
C10
Traballo tutelado Desefio dun traballo de investigacién: entrega (non presencial) ou 15 Al (2 D1
exposiciéon do mesmo (presencial ou on-line). C5 D2
C9 D6
Ci0 D7
D8
D9
Resolucién de problemasAvaliacién continua a través do seguimento dos traballos, 30 Al C2 D1
resoluciéon de problemas ou casos practicos solicitados (non C5 D2
presencial). Cc9 D6
Ci0 D7
D8
D9
Aprendizaxe-servizo (*)Se realizara una valoracién multifocal del proyecto 15 Al C2 D1
C5 D2
C9 D3
Cl0 D4
D5
D6
D7
D8
D9
D10
D11

Other comments on the Evaluation

As actividades propostas permiten avaliar aos alumnos de forma continua. Isto serd posible a condicién de que se cumpran
coas datas de realizacién das actividades e a forma requirida en cada caso.

Sera necesario chegar a un minimo en todas as partes para poder superar a materia.

A avaliacién anterior é valida para os alumnos que asistan como minimo a un 75% das clases e practicas.

Os alumnos que non asistan a este 75% deberan realizar un exame escrito que representard o 50% da nota e un traballo
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que representara un 50%, sendo necesario un minimo en ambas as partes.
A cualificacién final ird de 0 a 10.

Bibliografia. Fontes de informacidn

Basic Bibliography

GUY, R, Extrusion de los alimentos, Acribia, 2001

RODRIGUEZ, F., AGUADO, ., CALLES, J.A., CANIZARES, P., LOPEZ, B., SANTOS, A., SERRANO. D., Ingenieria de la Industria
Alimentaria. Vol | y Il, Operaciones de procesado de alim, Sintesis, 2002

Complementary Bibliography

CASP, A. y ABRIL. J., Procesos de conservacidn de alimentos, AMV Ediciones, 2003

FELLOWS, P., Tecnologia del procesado de los alimentos, Acribia, 2018

RIAZ, M.N, Extrusores en las aplicaciones de alimentos, Acribia, 2004

Recomendacions
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IDENTIFYING DATA

Extractos Naturais como Antioxidantes

Subject Extractos Naturais

como
Antioxidantes

Code

001M142Vv01123

Study Master
programme Universitario en

Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental

Desc

riptors ECTS Credits Choose Year Quadmester

3 Optional 1 1c

Teaching Castelan
language Galego

Depa

rtment Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Enxefiaria quimica

Coordinator Moure Varela, Andrés

Rivas Siota, Sandra

Lecturers Fernandez Gonzalez, Maria

Moure Varela, Andrés
Rivas Siota, Sandra
Torres Pérez, Maria Dolores

E-mail sandrarivas@uvigo.es
amoure@uvigo.gal
Web
General Os extractos naturais de orixe vexetal son fitocomplexos ricos en vitaminas, saes minerais e principios activos

description con propiedades terapéuticas de aplicacién en diversos ambitos. Estas son de amplas e moi variadas, xa sexa

dende o dmbito farmacoléxico, cosmético ou alimentar.
A natureza pon ao noso alcance un gran nimero de plantas, material vexetal e de orixe marifio que podemos
utilizar tanto para nutrirnos como para nos curar.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

Al

Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

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

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

C2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacién e analises de datos de campo e
laboratorio e aplicalas no 1+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

C10 Capacidade para investigar, desefiar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién e andlise
de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e os ecosistemas.

D1 Capacidade de andlise, organizacién e planificacién

D4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

D7 Adaptacién a novas situaciéns con creatividade e innovacién

Resultados previstos na materia

Expected results from this subject Training and

Learning Results
Conocer los métodos y técnicas de evaluacién de propiedades antioxidantes y su relacién entre estructuraAl
y sus propiedades. B3

C2

C10
Obtener un conocimiento general de sectores de interés de aplicacién de estos productos: Al
suplementos alimentacios, cosméticos, agroquimicos, nutracelticos, etc. B5

C2

D1

D7
Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencidn, fuentes y procesado de extractos naturales. C2

C10

D4
Contidos
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Topic

Bloque I: Introducién

I.1. Fontes, clasificacion. Metodoloxia
I.2. Principais fitoquimicos

Bloque II: Mecanismos de actuacién

II.1. Procesos oxidativos
II.2. Ensaios de actividade

Bloque lIl: Aplicaciéns e mercado

II.1.- Industria alimentaria

II1.-2.- Industria Cosmética e farmacéutica
11.3.- Insecticidas organicos

[11.4.- Nutricién deportiva

I11.5.- Posibilidades de mercado

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Estudo de casos 3 15 18
Traballo tutelado 2 18 20
Leccidn maxistral 6 12 18
Traballo 0 18 18
Exame oral 1 0 1

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description
Estudo de casos Proposta e resolucién de casos practicos relacionados co temario da materia
Traballo tutelado Realizacién dun traballo onde se recollan os avances realizados na tematica proposta.

Os traballos realizanse utilizando diferentes ferramentas TIC para aplicar a aprendizaxe
colaborativo na aula e fora de ela (Postcast educativos, infografias, minipresentacions, notas de

voz, videos educativos.

Leccién maxistral Exposicién por parte do profesor dos contidos tedricos da materia, mediante emprego de medios

audiovisuais.

Atencion personalizada

Methodologies Description

Leccién maxistral Os estudantes contardan en todo momento coa axuda do docente para a realizacién das tarefas
propostas. As consultas pdédense realizar de maneira individual ou en grupos.

Estudo de casos Os estudantes contardn en todo momento coa axuda do equipo docente para a realizacién das tarefas
propostas. As consultas pddense realizar de maneira individual ou en grupos.

Traballo tutelado Os estudantes contaran en todo momento coa axuda do equipo docente para a realizacién das tarefas
propostas. As consultas pédense realizar de maneira individual ou en grupos.

Tests Description

Traballo Os estudantes contaran en todo momento coa axuda do equipo docente para a realizacién das tarefas
propostas. As consultas pdédense realizar de maneira individual ou en grupos.

Avaliacion
Description Qualification Training and Learning
Results
Estudo de Casos practicos e traballo en grupo: Avaliarase a calidade do material 20 B3 Cl10 D1
casos entregado. D4
D7
Traballo Avaliacién continua a través do seguimento dos traballos solicitados (non 30 Al B3 D4
tutelado presencial)
Traballo Traballo global solicitado englobando os contidos desenvolvidos no curso 30 Al B3 D1
D4
Exame oral proba na que se preguntara ao alumnado sobre calquera dos aspectos 20 Al B5 C(C2
desenvolvidos durante o curso: estudos de casos, traballos e lecciéns C10

maxistrais.

Other comments on the Evaluation

Alumnado aos cales o centro dentro das convocatorias oficiais aproboulles oficialmente a renuncia 4 Avaliacién Continua
deberan realizar un exame final da materia que supén o 100% da cualificaciéon da materia.
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Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

Complementary Bibliography

Debasis Bagchi, Francis C. Lau; Dilip K. Ghosh, Biotechnology in fuctional foods and nutraceuticals,

S Rizvi, Separation, extraction and concentration processes in the food, beverage and nutraceutical industries,
2010,

Tapan K. Basu, Norman J. Temple, Manohar L. Garg, Antioxidants in human health and disease, 1999,

Daniel Franco, Andres Moure, Antioxidantes naturales : aspectos saludables, toxicoldgicos y aplicaciones
industriales, 2010,

an Pokorny, Nedyalka Yanishlieva, Michael Gordon, Antioxidantes de los alimentos : aplicaciones practicas, 2005,

Recomendacidns

Subjects that continue the syllabus

Compostos Fenélicos, Compofientes Bioactivos dos Alimentos/001M142V01118
Procesos Avanzados de Extraccién/O01M142V01221

Subjects that are recommended to be taken simultaneously
Desefio de Novos Produtos Alimentarios/O01M142V01225
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IDENTIFYING DATA
Implicacidns Ambientais das Particulas Biolédxicas Atmosféricas
Subject Implicaciéns
Ambientais das
Particulas
Bioléxicas
Atmosféricas
Code 001M142Vv01201
Study Master
programme Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Mandatory 1 2C
Teaching Casteldn
language Galego
Department Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Coordinator Ferndndez Gonzdlez, Maria
Rodriguez Rajo, Francisco Javier
Lecturers Fernandez Gonzélez, Maria
Guada Prada, Guillermo
Rodriguez Rajo, Francisco Javier
E-mail mfgonzalez@uvigo.es
javirajo@uvigo.es

Web
General
description

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

Al Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

A3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar & complexidade de formular xuizos a partir
dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexidns sobre as responsabilidades sociais e éticas
vinculadas & aplicacién dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

Bl Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de analise, sintese e xestion da informacion para
contribuir & organizacion e planificacion de actividades de investigacion no eido agroalimentario e do medio ambiente.

B6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccion social da ciencia.

Cl Adquirir cofiecementos avanzados sobre desefio experimental e de estatistica de utilidade no desenvolvemento de
proxectos de investigacion.

C7 Desenvolver investigaciéns no campo da xestién global da cadea agroalimentaria e do medio natural mediante a
aplicacién de tecnoloxias medioambientalmente sostenibles.

C8 Capacidade para desenvolver investigaciéns no campo da xestién integral eficaz de riscos alimentarios, en particular
orientadas ao desenvolvemento de novos sistemas de deteccidn e alerta temprana de crises de caracter
agroalimentario.

C11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptacidéns aos ambientes en que
viven.

C12 Realizar estudos para cofiecer os principais efectos do cambio climatico sobre os recursos naturais empregados na
industria agroalimentaria.

D1 Capacidade de andlise, organizacion e planificacion

D2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

D3 Comunicacion oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

D5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

D6 Capacidad de comunicacidn interpersonal

D7 Adaptacién a novas situaciéns con creatividade e innovacién

D8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9 Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamento de conflictos e negociacion.

D11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados previstos na materia
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Expected results from this subject Training and
Learning Results

Adquirir cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento Al

e/ou aplicacién de ideas na investigacidn aerobioléxica. Bl

Ser capaces de desenvolver habilidades de analises, sinteses e xestién da informacioén para contribuird Al
organizacion e planificacién de actividades de investigacién no sector agroalimentario e do medio A3
ambiente. Bl

Adquirir a capacidade de integrar cofiecementos e enfrontarse & complexidade de formular xuizos en A3
respostas a problemas bioldxicos na atmosfera a partir dunha informacién que, sendo incompleta ou B6
limitada, inclUa reflexiéns sobre as responsabilidades sociais e éticas vinculadas & aplicacién dos seus Cl
cofiecementos e xuizos. C7

Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptaciéns aos Al
ambientes en que viven nun posible contesto de cambio climatico. A3

D11

Contidos

Topic

Bloque 1.- Particulas bioléxicas e as alerxias: 1.1. Métodos de investigacién con pole e esporas
1.2. Técnicas de investigacién mediante sensores bioldxicos: Aerobioloxia.
1.3. Modelos matematicos de predicién de riscos de enfermidade
baseados en técnicas de investigacidn Aerobioldxicas e
Fenoclimatoldgicas.

Bloque 2.- Particulas biol6xicas e agricultura: 2.1. Técnicas de investigacién mediante sensores bioldxicos: Aerobioloxia.
2.2. Investigacién e desefio de estratexias de Control integrado de pragas:
Aplicacién practica nos cultivos da vide e pataca.
2.3. Optimizacion e predicién de colleitas.
2.4. Modelos de dispersién de fitopatéxenos a través de satélites.
2.5. Modelos de predicién de colleitas.

Bloque 3.- Particulas bioléxicas como indicadoras 33.1. Particulas bioléxicas como indicadoras de cambio climatico

de cambio climético:

Planificacion
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Class hours Hours outside the Total hours

classroom
Resolucién de problemas 12 6 18
Traballo tutelado 0 43 43
Leccién maxistral 12 0 12
Resolucién de problemas e/ou exercicios 1 0 1
Traballo 1 0 1

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description
Resolucién de Estudo auténomo de casos/analises de situaciéns con soporte bibliografico. Anélise dun problema
problemas ou caso real, coa finalidade de cofiecelo, interpretalo, resolvelo, xerar hipétese, diagnosticalo e

penetrarse en procedementos alternativos de solucién, para ver a aplicacién dos conceptos tedricos
na realidade. Feedback a través da plataforma de teledocencia (non presencial).

Traballo tutelado 0 estudante, de maneira individual ou por grupos, elabora un documento sobre un aspecto ou tema
concreto da materia, polo que supofierd a procura e recollida de informacién, lectura e manexo de
bibliografia, redaccién, exposicién... (non presencial).

Leccién maxistral Exposicién por parte do profesor con axuda de medios audiovisuais dos aspectos mais importantes
dos contidos do temario da materia, bases tedricas e/ou directrices do traballo, exercicio ou
proxecto a desenvolver polo estudante (presencial).

Atencion personalizada
Methodologies Description

Leccién maxistral Exposicién por parte do profesor con axuda de medios audiovisuais dos aspectos mais
importantes dos contidos do temario da materia, bases teéricas e/ou directrices do traballo,
exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante.

Resolucién de Estudo auténomo de casos/analises de situacidns con soporte bibliografico. Anélise dun problema

problemas ou caso real, coa finalidade de cofiecelo, interpretalo, resolvelo, xerar hipétese, diagnosticalo e
penetrarse en procedementos alternativos de solucion, para ver a aplicacion dos conceptos
tedricos na realidade. Feedback a través da plataforma de teledocencia.

Traballo tutelado O estudante, de maneira individual ou por grupos, elabora un documento sobre un aspecto ou
tema concreto da materia, polo que supofierd a procura e recollida de informacién, lectura e
manexo de bibliografia, redaccién, exposicion...

Avaliacion
Description Qualification Training and
Learning Results
Resolucién de Calidade do material solicitado: entrega dos casos practicos, problemas, 30 A3 Bl C1
problemas andlises de situaciéns e exercicios dos seminarios (non presencial).
Traballo tutelado Desefio dun traballo de investigacidn: entrega (non presencial) ou 30 Al Bl C1
exposicién do mesmo (presencial) A3 Cc7
C8
Cl1
C12
Leccién maxistral Ao final de cada Bloque colgarase un cuestionario na plataforma Moovi que 40 Al Bl C1
permanecera a disposicion dos alumnos durante unha semana para que A3 B6 C7
estes compléteno nun tempo maximo de 2 horas, dispofiendo de 3 intentos Cl1

(non presencial).

Other comments on the Evaluation

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

LACEY, M.E. & WEST, J.S., The air spora. A manual for catching and identifying airborne biological particles.,
Springer, 2006

MANDRIOLI, P., COMTOIS, P. & LEVIZZANI, V., Methods in Aerobiology, Pitagora ed., 1998

GALAN SOLDEVILLA, C. CARINANOS, P., ALCAZAR TENO & DOMINGUEZ VILCHES, E., Management and Quality Manual.,
Servicio de Publicaciones Universidad de Cérdoba, 2007

GALAN SOLDEVILLA, C. CARINANOS, P., ALCAZAR TENO & DOMINGUEZ VILCHES, E., Management and Quality Manual.,
Servicio de Publicaciones Universidad de Cérdoba, 2007

Complementary Bibliography
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Recomendacidns

Other comments
Recoméndase a asistencia as clases e a participacion nas tutorias
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IDENTIFYING DATA

Recuperacion de Solos Degradados: Tecnosolos e Fitorremediacion

Subject Recuperacién de

Solos Degradados:
Tecnosolos e
Fitorremediacién

Code

001M142V01202

Study Master
programme Universitario en

Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental

Desc

riptors ECTS Credits Choose Year Quadmester

3 Optional 1 2C

Teaching Castelan
language Galego

Depa

rtment Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Coordinator Fernandez Covelo, Emma

Lecturers Fernandez Covelo, Emma

Ferndandez Gonzélez, Maria

E-ma

il emmaf@uvigo.es

Web

General
description

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

Al

Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

B2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos de
vista, asi como o poso das distintas escolas ou formas de facer.

C4 Cofiecer e integrar todos os aspectos relacionados coa normalizacién e lexislaciéon no &mbito dos sistemas de calidade
ambiental, agricola e alimentaria, de modo que os poida aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando especial
atencion a seguridade e trazabilidade (""farm to fork"").

C6 Cofecer e comprender a xestion medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver 1+D+i relacionado cos residuos (deteccién, procesado, eliminacién e/ou valorizacién) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigaciéon en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

C7 Desenvolver investigaciéns no campo da xestién global da cadea agroalimentaria e do medio natural mediante a
aplicacion de tecnoloxias medioambientalmente sostenibles.

C11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptaciéns aos ambientes en que
viven.

D1 Capacidade de andlise, organizacién e planificacién

D3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

D5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

D6 Capacidad de comunicacion interpersonal

D7 Adaptacién a novas situacidns con creatividade e innovacién

D8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9 Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos na materia

Expe

cted results from this subject Training and
Learning Results
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(*)Adquirir conocimientos para recuperar suelos degradados y utilizarlos para industria agroalimentaria Al

B2
C4
C6
Cc7
Cl1
D1
D3
D4
D5
D6
D7
D8
D9

Contidos

Topic

Degradacién de solos Degradacién fisica, quimica e bioldxica

Recuperacion de solos degradados Tratamientos fisicos, quimicos e bioléxicos

Enmendas organicas Efectos no solo. Efecto dilucién da contaminacién

Tecnosolos: definicion. Solos & carta

Fitorremediacion Tipos, exemplos, limitacions

Fitoestabilizacién Fitoestabilizacién e atenuacién natural

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom

Traballo tutelado 0 51 51

Lecciéon maxistral 14 0 14

Seminario 10 0 10

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description

Traballo tutelado Estudio auténomo de casos/andlise de situaciéns con soporte bibliografico. Andlise dun problema
ou caso real coa finalidade de cofiecelo, interpretalo, resolvelo, xerar hipdteses, diagnosticalo e
adentrarse en procedementos alternativos de solucién, para ver a aplicacién dos conceptos tedricos
na realidade.

Lecciéon maxistral Exposicidn por parte da profesora con axuda de medios audiovisuais dos aspectos mais
importantes dos contidos do temario da asignatura, bases tedricas e/ou directrices do traballo,
exercicio ou proxecto a desenrolar polo estudiante.

As leccidéns maxistrais seran plantexadas a través do campus remoto para facilitar a asistencia de
todo a alumnado segun o escenario.

Seminario Estudio de casos practicos

Atencidn personalizada
Methodologies Description

Leccién maxistral Ademais de presentar os temas do temario, haberd tempo para intercambios de opiniéns. Todo a través
do campus remoto

Traballo tutelado En todo momento, ben sexa a distancia ou en titorias, os profesores supervisaran os traballos escollidos
polos alumnos. Facilitarase a asistencia a tutorias mediante o campus remoto

Seminario Evaluacién de casos practicos
Avaliacion
Description Qualification Training and Learning Results
Traballo tutelado calidade do material solicitado 40
Leccién maxistralasistencia e participacién 30
Seminario asistencia e participacion 30

Other comments on the Evaluation

Os/as estudiantes que xustifiqguen documentalmente estar traballando terdn opcién de participar en todas as actividades
propostas a través da plataforma, asi como na elaboracién do traballo monografico. No caso de que non poidan asistir a
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ningunha sesién presencial, propofieranselles actividades alternativas.

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

Complementary Bibliography

La profesora aportara la bibliografia en base a articulos cientificos,

Recomendacions
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IDENTIFYING DATA

Quimica dos Produtos Fitosanitarios

Subject Quimica dos
Produtos
Fitosanitarios
Code 001M142V01203
Study Master
programme Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1 2C
Teaching Galego
language
Department Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Dpto. Externo

Coordinator Arias Estévez, Manuel

Lecturers Arias Estévez, Manuel

Fernandez Gonzélez, Maria
Rodriguez Seijo, Andrés
Santas Miguel, Vanesa

E-ma

il mastevez@uvigo.es

Web

General
description

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

A2

Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sta capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sla
area de estudo. (CB7 memoria)

A3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar & complexidade de formular xuizos a partir
dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexidns sobre as responsabilidades sociais e éticas
vinculadas & aplicacién dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

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

C2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencion, rexistro, procesado, validacién e analises de datos de campo e
laboratorio e aplicalas no 1+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

C4 Cofiecer e integrar todos os aspectos relacionados coa normalizacién e lexislaciéon no &mbito dos sistemas de calidade
ambiental, agricola e alimentaria, de modo que os poida aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando especial
atencién a seguridade e trazabilidade (""farm to fork"").

C5 Cofiecer e comprender os procesos tecnoldxicos de producién, transformacién e conservacién de alimentos, con
especial atencién ao I+D+i de novas tecnoloxias respetuosas coa calidade dos alimentos e o medio ambiente.

C6 Coflecer e comprender a xestién medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver [+D+i relacionado cos residuos (deteccién, procesado, eliminacién e/ou valorizacién) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigacién en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

C11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptacidéns aos ambientes en que
viven.

D1 Capacidade de andlise, organizacion e planificacion

D2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

D3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4 Capacidade de aprendizaxe autbnomo e xestién da informacion

D5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

D6 Capacidad de comunicacién interpersonal

D7 Adaptacién a novas situaciéns con creatividade e innovacién

D8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9 Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamento de conflictos e negociacién.

D11 Motivacion poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados previstos na materia

Expe

cted results from this subject Training and
Learning Results
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Reconocer os grupos principiais dos productos fitosanitarios. A2
Cofiecer o destino dos diferentes fitosanitarios unha vez entran no solo. A3
Comprender diferentes situaciéns de potencial contaminacién no mundo agrario. B5
Evaluar e interpretar datos obtidos en diferentes investigaciéns con productos fitosanitarios. C2
Dispofier dos cofiecementos tedricos e practicos necesarios para planificar, aplicar e xestionar a C4
aplicacién de diferentes grupos de productos fitosanitariosl C5

Contidos

Topic

BLOQUE | 1.- Conceptos basicos: Biodispofiibilidadw, mobilidade, persistencia, carga
critica, resiliencia...etc. Tipos principais de contaminantes: Residuos e
fitosanitarios. Tipos de residuos: Residuos Sélidos Urbanos, Residuos
industriais, Residuos Mineiros e de Canteiras, Residuos Agricolas e
Industriais. Residuos forestais. Proxectos de investigacién relacionados
coa quimica dos produtos fitosanitarios
2.-Tipos de fitosanitarios: Coadxuvantes, Feromonas, Funxicidas,
Herbicidas, Insecticidas, Nematicidas, Fitorreguladores e inoculantes,
Aceites e outros.
3.-Diferentes clasificaciéns dos fitosanitarios

BLOQUE I 4.-Comportamento quimico no solo dos diferentes fitosanitarios:
adsorcién-desorcién, degradacion quimica e bioldxica, volatilizacién.
5.-Ciclos bioléxicos dos diferentes fitosanitarios.

BLOQUE I 6.- Relacidn entre cultivos e produtos fitosanitarios mais utilizados. Boas
practicas agronémicas. Aplicacién de fertilizantes, agroquimicos e
economia agricola.

7.- Interaccién dos produtos fitosanitarios. Influencia no seu
comportamento quimico.

8.-Interaccién con compoiientes do solo e con elementos inorgénicos.
9. Avaliacién de produtos fitosanitarios para a sua comercializacién,
segundo a lexislacién europea vixente.

10.-Relacidén entre a agricultura e o medio ambiente. Sustentabilidade.
11.-Lifas prioritarias de investigacién en Espafia e Europa.

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Practicas de laboratorio 10 5 15
Seminario 7 5 12
Leccidon maxistral 10 10 20
Traballo 0 15 15
Debate 2 5 7
Presentacion 1 5 6

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente
Description

Practicas de laboratorio A axenda practica desenvolverase mediante a resolucién de casos e presentacions de investigacion
relacionadas co uso de produtos fitosanitarios: Boas practicas agrondmicas, problemas ambientais
e sustentabilidade. O/a alumno/a debera aplicar os diferentes cofiecementos adquiridos na
resolucion dos casos practicos, explicando e xustificando os resultados obtidos. Facilitarase o uso
do laboratorio para a realizacién de diferentes probas que axuden a comprender os distintos casos
plantexados.
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Seminario Utilizaranse para reforzar os aspectos mais relevantes. Aplicaranse modelos de mobilidade de
produtos fitosanitarios no solo e da posible contaminacién das augas circundantes. Para iso
empregarase a aula de informatica. Neste caso, tamén se facilitard a posible realizacién destes
seminarios a través da rede.

Leccién maxistral Os contidos principais impartiranse mediante o0 modelo de clase maxistral, coa axuda de
presentacions que estaran a disposicion dos alumnos na paxina web da materia.

Atencion personalizada
Methodologies Description

Leccién maxistral El seguimiento fundamental se llevara a cabo a partir de la plataforma MOOVI aunque siempre
que sea posible se tendran encuentros presenciales entre el alumno y el profesor

Practicas de laboratorio El seguimiento fundamental se llevard a cabo a partir de la plataforma MOOVI aunque siempre
que sea posible se tendran encuentros presenciales entre el alumno y el profesor

Seminario El seguimiento fundamental se llevard a cabo a partir de la plataforma MOOVI aunque siempre
que sea posible se tendran encuentros presenciales entre el alumno y el profesor

Avaliacion
Description Qualification Training and Learning
Results
Traballo Realizarase un traballo individual sobre un produto fitosanitario ou 40 A2 B5 (2 D1
principio activo de entre os ofertados polo profesorado. A3 C4 D2
C5 D3
C6 D4
Cl1 D5
D6
D7
D8
D9
D10
D11
Debate Realizarase un debate sobre os contidos da materia onde os alumnos 20 A2 B5 (2 D1
utilizardn os cofiecementos adquiridos A3 C4 D2
C5 D3
C6 D4
Cll1 D5
D6
D7
D8
D9
D10
D11
PresentaciénRealizarase unha defensa do traballo realizado sobre un produto 40 A2 B5 (2 D1
fitosanitario ou principio activo A3 C4 D2
C5 D3
C6 D4
Cl1 D5
D6
D7
D8
D9
D10
D11

Other comments on the Evaluation

A avalicacién de xullo sera similar sen prexuicio de que a nivel persoal se poidan facer certos cambios en funcién da
situacién persoal do alumnado.

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

DOUE, Regulamento n2 1107/2009, Diario oficial de la UE, 2009
Complementary Bibliography

Recomendacions
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Subjects that continue the syllabus

Recuperacién de Solos Degradados: Tecnosolos e Fitorremediacién/001M142V01202
Transporte de Auga e Solutos no Solo/O01M142V01114

Subjects that are recommended to be taken simultaneously

Fertilizantes e Fertilizacion/001M142V01115

Subjects that it is recommended to have taken before

Bioclimatoloxia de Prantas de Interese Econémica/001M142V01210
Bioestadistica e Desefo Experimental/001M142V01101
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IDENTIFYING DATA

Global Climate Change and its Impact on Terrestrial Ecosystems

Subject Global Climate
Change and its
Impact on
Terrestrial
Ecosystems
Code 001M142V01204
Study Master
programme Universitario en
Cienciay
Tecnologia
Agroalimentaria y
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Mandatory 1st 2nd
Teaching Spanish
language  Galician
English
Department
Coordinator Sanchez Moreiras, Adela Maria
Lecturers  Ferndndez Gonzélez, Maria
Nombela Castafio, Miguel Angel
Roson Porto, Gabriel
Sanchez Fernandez, José Maria
Sanchez Moreiras, Adela Maria
E-mail adela@uvigo.es
Web http://http://agrobiologia.webs.uvigo.es/en/members.html
General (*)Estudio dos mecanismos de resposta e adaptacién das plantas fronte a situaciéns cambiantes do medio. O

description alumno cofiecerd os mecanismos fisioléxicos de distribucién vexetal, asi como os rasgos fisioldxicos vexetais
de aclimatacién e adaptacién a condiciéns adversas.

Training and Learning Results

Code

Cl1

D2

D3

D4

D5

D6

D7

D8

Expected results from this subject

Expected results from this subject

Training and
Learning Results

Cl1

D2

D3

D4

D5

D6

D7

D8

Contents

Topic

(*)Estudio dos mecanismos de resposta e
adaptacion das plantas fronte a situaciéns
cambiantes do medio.

(*)Efectos da auga, a temperatura e os raios UV sobre o metabolismo
vexetal

(*)Estrés oxidativo.

(*)Producién e acumulacién de especies reactivas de osixeno
Mecanismos de detoxificacion oxidativa
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(*)Papel do metabolismo secundario vexetal nos (*)Efecto do estrés no metabolismo secundario vexetal
mecanismos de aclimatacién e adaptacién ao Papel do metabolismo secundario vexetal na aclimatacién ao estrés
estrés.

(*)Utilidade dos marcadores moleculares no (¥*)Mecanismos adaptativos
estudo da adaptacién a factores desfavorables do
ambiente.
(*)Técnicas de deteccion e monitorizacidn para a (*)Técnicas de Ultima xeracién para a medida do estrés. Medida in vivo da
medida do estrés vexetal. fluorescencia da clorofila a
Planning
Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Lecturing 4 8 12
Case studies 2 5 7
Debate 1.5 1.5 3
Presentation 2 6 8
Problem solving 5 10 15
Laboratory practical 10 20 30

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Methodologies

Description

Lecturing
The students will receive, by part of the professors of the subject the necessary knowledge for each
of the subjects.

Case studies Stressed plants will be studied in the classroom and/or in the laboratory. The students will have the
possibility to know the most adequate techniques to measure them.

Debate Subjects of actuality related to this subject will be debated in the classroom, giving the students the
opportunity to think and defend their opinions about

Presentation The students will have to do a small exhibition about a work that will be assigned to them at the
beginning of the course

Problem solving The professors will present in the classroom problems related with the subject, giving the students
the tools and the necessary time to achieve their resolution.

Laboratory practical (*)Farase un estudo de caso practico da resposta das plantas ao estrés no laboratorio de fisioloxia

vexetal da Facultade de Bioloxia.

Personalized assistance
Methodologies Description

Lecturing The lessons will include the presentation of the corresponding subject and the debates with the students

Case studies There will be established meetings with the students to help them to resolve the cases

Problem solving The experiments will be carried out in the laboratory with the presence of the professor

Debate The debates will be posed in the classroom in presence of the professor that will moderate them

Presentation For the preparation of the presentations there will be previous meetings with the students

Assessment
Description Qualification  Training and
Learning Results
Lecturing  (*)Terase en conta a asistencia, comportamento e participacién dos/as 30 C1l1 D4
alumnos/as na aula e no laboratorio
Case studies(*)Para a avaliacién terase en conta o traballo realizado no laboratorio asi como o 40 Cl1 D2
traballo en equipo. A presentacién do informe dos resultados tamén serd tido en D4
conta na avaliacién da materia D5
D6
D7
Presentation(*)Sera avaliada a asistencia as titorias asi como a exposicién realizada 30 Cl1 D3
D4
D6

Other comments on the Evaluation

Sources of information
Basic Bibliography
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Andrea Monica D. Ortiz, Charlotte L. Outhwaite, Carole Dalin, Tim Newbold,,, A review of the interactions between
biodiversity, agriculture, climate change, and international trade: research and policy priorities,
https://doi.org/10.1016/j.oneear.2020.12.008., One Earth, Volume 4, Issue 1, Pages 88-101, 2021

Yuan X, Li S, Chen J, Yu H, Yang T, Wang C, Huang S, Chen H, Ao X, Impacts of Global Climate Change on Agricultural
Production: A Comprehensive Review, https://doi.org/10.3390/agronomy14071360, Agronomy; 14(7):1360, 2024
Sarah R. Weiskopf et al., Climate change effects on biodiversity, ecosystems, ecosystem services, and natural
resource management in the United States, https://doi.org/10.1016/j.scitotenv.2020.137782, Science of The Total
Environment Volume 733, 2020

Muluneh, M.G, Impact of climate change on biodiversity and food security: a global perspective[ja review article,
https://doi.org/10.1186/s40066-021-00318-5, Agric & Food Secur 10, 36, 2021

Complementary Bibliography

Recommendations

Subjects that continue the syllabus

Keys to Sustainable Plant Production/O01M142V01207

Selection and Application of Microorganisms for Technological Use/001M142V01105

Subjects that are recommended to be taken simultaneously
Biostatistics and Experimental Design/001M142V01101

Other comments
Have a look on the platform TEMA to see the articles that will be used during the teaching of the matter

Paxina 89 de 144



IDENTIFYING DATA
Avaliacion da Transferencia de Contaminantes Atmosféricos ao Sistema Planta-Solo-Auga
Subject Avaliacién da

Transferencia de

Contaminantes

Atmosféricos ao

Sistema Planta-

Solo-Auga
Code 001M142V01205
Study Master
programme Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Mandatory 1 2C
Teaching
language

Department Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Coordinator Ndévoa Mufioz, Juan Carlos
Lecturers Fernandez Gonzélez, Maria
Névoa Mufioz, Juan Carlos
Pérez Rodriguez, Paula
E-mail edjuanca@uvigo.es
Web
General
description

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

Al Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

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

B4 Que os estudantes sxean capaces de adaptarse a novas situacions, con grandes doses de creatividade e ideas para
asumir o liderado de investigadores.

C2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencion, rexistro, procesado, validacién e analises de datos de campo e
laboratorio e aplicalas no 1+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

C11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptaciéns aos ambientes en que
viven.

D1 Capacidade de andlise, organizacién e planificacién

D2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

D3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

D5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

D6 Capacidad de comunicacion interpersonal

D8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9 Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamento de conflictos e negociacién.

D11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados previstos na materia

Expected results from this subject Training and
Learning Results
AR1 Al

Cofecer os procesos e vias que determinan a chegada dos contaminantes atmosféricos aos ecosistemas B3

terrestres na actualidade e no pasado, asi como os mecanismos que facilitan a sia acumulacién no solo, 0B4

Seu paso as augas superficiais e a sta potencial acumulacién na cadea tréfica. C2
Cl1
D1
D11
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AR2 Al

B3
Comprender as diferentes técnicas existentes para cuantificar a entrada de contaminantes atmosféricos B4
ao sistema planta-solo-auga e a acumulacién en cada uns destes compartimentos C2

Cl1

D1

D11
AR3 Al
Achegarse, de xeito reflexivo e critico, 4s novas ferramentas de estudo dos contaminantes nos B3
ecosistemas terrestres como exemplos dos novos adiantos cientificos na precura de identificar as fontes D1
dos mesmos coma medida inicial para atallar a contaminacién D2

D3

D4

D5

D6

D8

D9

D10

D11
Contidos
Topic
Tema 1.- Procesos de transferencia de Definicién, tipos y ejemplos basicos
contaminantes atmosféricos aos sistemas
terrestres
Tema 2.- Cuantificacion de contaminantes Técnicas de fraccionamento. Biondicadores (hojarasca). Acumulacién de
atmosféricos nos sistemas solo-planta-auga contaminantes: Bioacumulacién e bioconcentracién. Factores de

enriquecimento e cargas criticas

Tema 3.- Desafios na transferencia de Aspectos basicos da isotopia. Fraccionamento de isétopos estables.
contaminantes atmosféricos ao sistema solo- Emprego da analise de isétopos especificos no estudo de procesos

planta-auga. O emprego de is6topos no estudo dareactivos. Exemplos da aplicacion de isétopos estables na investigacion
transferencia de contaminantes

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Leccidon maxistral 7 9 16
Estudo de casos 5 15 20
Traballo tutelado 3 27 30
Exame de preguntas obxectivas 0 4.5 4.5
Exame de preguntas obxectivas 0 4.5 4.5

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description

Lecciéon maxistral Nestas sesidns procederase a por en cofiecemento dos alumnos e explicar os contidos basicos dos
temas incluidos no temario.

Estudo de casos Actividades asociadas a discusidn e debate sobre una tematica determinada que esté asociada a
materia partindo de documentos cientifico-técnicos

Traballo tutelado Mediante a revision da bibliografia, os estudantes (individualmente o en parellas) escolleran una

tematica de traballo sobre a que deben preparar unha proposta de proxecto ou actividade
investigadora. Nas horas presenciais e en titorias se revisara o desenvolvemento das propostas de
traballos.

Atencion personalizada
Methodologies Description

Leccién maxistral En sesidéns maxistrais, o responsable/s da materia atenderdn aos alumnos/as na resolucién de
dubidas e conflitos co fin de mellorar a comprensién dos aspectos mais sobresalientes, de forma
que lles permita alcanzar as competencias establecidas para a materia. As titorias,
preferentemente non presenciais e concertada mediante cita previa, tamén se empregaran para
resolver dibidas que xurdan desta metodoloxia docente.
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Estudo de casos Nas sesions dedicadas ao estudo de casos/andlisis de situaciéns, o responsable/s da materia
tratard de orientar aos alumnos/as de cara a comprensiéns dos diferentes problemas asociados os
casos que se avalien nas sesions, resolvendo as dubidas e conflitos que deriven delas e
promovendo o debate co fin de mellorar a comprensién dos aspectos mais sobresalientes dos
mesmos fomentando ao mesmo tempo a caacidad critica do alumnado. As titorias,
preferentemente non presenciais e concertada mediante cita previa, tamén se empregaran para
resolver dibidas que xurdan desta metodoloxia docente.

Traballo tutelado Nos traballo tutelados, se levard a cabo un seguimento dos mesmos tratando de orientar na mellor
medida a os/as alumnos/as asi como resolver as dubidas que lles poidan xurdir durante a
realizacién desta actividade. As titorias, preferentemente non presenciais e concertada mediante
cita previa, tamén se empregaran para resolver dibidas que xurdan desta metodoloxia docente.

Tests Description
Exame de preguntas  En relacién coas probas tipo test, o responsable/s da materia aclarardn aos alumnos/as calquera
obxectivas dubida que poida xurdir das preguntas que constitlan a citada proba
Exame de preguntas  En relacién coas probas tipo test, o responsable/s da materia aclararédn aos alumnos/as calquera
obxectivas dubida que poida xurdir das preguntas que constitdan a citada proba
Avaliacion
Description Qualification Training and
Learning Results
Estudo de casos Valorarase a participacién individualmente na resolucién ou debates 10 B3 D1
sobre as tematicas propostas D3
D8
Resultados de aprendizaxe previstos acadar: AR1, AR2 y AR3
Traballo tutelado  Avaliarase a proposta de proxecto ou actividade investigadora en 30 Al B3 C2 D1
canto a sUa novidade, relevancia e grao de desenvolvemento. Tamén B4 Cl1 D2
se terd en conta a calidade do documento final e a exposicién da D3
actividade proposta. D4
D5
Resultados de aprendizaxe previstos acadar: AR3 D6
D8
D9
D10
D11
Exame de preguntasRealizacién dun test de preguntas curtas sobre os aspectos mais 40 Al B3 C2 D1
obxectivas relevantes dos temas 1 e 2 B4 Cl1 D3
D8
Resultados de aprendizaxe previstos acadar: AR1 e AR2
Exame de preguntasRealizacién dun test de preguntas curtas sobre os aspectos mais 20 Al B3 C2 D1
obxectivas relevantes do tema 3 B4 Cl1 D3
D8

Resultados de aprendizaxe previstos acadar: AR1 e AR2

Other comments on the Evaluation

Para aqueles alumnos/as que desenvolvan paralelamente unha actividade profesional fora do ambito universitario
(debidamente acreditada mediante copia oficial do contrato de traballo), a avaliacién recaerd nos apartados de traballo
tutelado que terdn que desenvolver de forma individualizada (30%) e a da proba de tipo test (70%).

Casos particulares seran revisados de forma especial, a condicién de que o responsable/s da materia consideren que o
alumno/a adquira as competencias especificas da materia.

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

Complementary Bibliography

Otto Franzle, Contaminants in terrestrial environments, Springer-Verlag, 1993

H.-W. Georgii, Atmospheric pollutants in forest areas : their deposition and interception, Reidel, cop., 1986
Aber, John D., Terrestrial ecosystems, Academic Press, 2001

I.K. Iskandar and M.B. Kirkham, Trace elements in soil : bioavailability, flux, and transfer, Lewis Publishers, 2001
P. S. Hooda, Trace elements in soils, Willey, 2010

Michener, Robert H.; Lajtha, K. (eds.), Stable isotopes in ecology and environmental science, 978-1-4051-2680-9, 2nd
edition, Blackwell, 2007

Alcorlo, P.; Redondo, R.; Toldeo, J. (eds.), Técnicas y aplicaciones multidisciplinares de los isé6topos ambientales,
978-84-8344-103-9, Servi. Public. Univer. Auténoma Madrid, 2008
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de Goot, P.A. (ed.), Handbook of stable isotope analytical techniques, 978-0-444-51114-0, Elsevier, 2008

Recomendacions

Subjects that continue the syllabus

Augas Termais: Innovacién e Desenvolvemento/O01M142V01113

Avances en Toxicoloxia Ambiental. Implicaciéns en Seguridade Alimentaria e Ambiental/001M142V01106
Elementos Traza no Sistema Solo-Planta/O01M142V01112

Tecnoloxias Limpas para a Producién de Biocombustibles/O01M142V01206

Subjects that are recommended to be taken simultaneously

Implicaciéns Ambientais das Particulas Bioloxicas Atmosféricas/001M142V01201
Riscos Quimicos na Cadea Alimentaria/O01M142V01104

Seleccién e Aplicacién de Microorganismos para uso Tecnoléxico/001M142V01105
Técnicas de Documentacién para a Investigacion/001M142V01103
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IDENTIFYING DATA

Tecnoloxias Limpas para a Producién de Biocombustibles

Subject Tecnoloxias Limpas

para a Producién
de Biocombustibles

Code

001M142V01206

Study Master
programme Universitario en

Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental

Desc

riptors ECTS Credits Choose Year Quadmester

3 Mandatory 1 2C

Teaching #EnglishFriendly
language  Castelan

Galego

Department Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Dpto. Externo
Enxefaria quimica

Coordinator Garrote Velasco, Gil

Garcia del Rio, Pablo
Ferreira Santos, Pedro

Lecturers Fernandez Gonzélez, Maria

Ferreira Santos, Pedro
Garcia del Rio, Pablo
Garrote Velasco, Gil
Gullén Estévez, Beatriz
Romani Pérez, Aloia

E-mail pdelrio@uvigo.es
pedromiguel.ferreira@uvigo.es
gil@uvigo.es
Web
General Cofiecer e implementar tecnoloxias sostibles para a valorizacién da biomasa vexetal cara a producién de

description biocombustibles.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

Al

Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

A3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar & complexidade de formular xuizos a partir
dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexidns sobre as responsabilidades sociais e éticas
vinculadas & aplicacién dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

B4 Que os estudantes sxean capaces de adaptarse a novas situacions, con grandes doses de creatividade e ideas para
asumir o liderado de investigadores.

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

B6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccién social da ciencia.

C2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacion e andlises de datos de campo e
laboratorio e aplicalas no I+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

C7 Desenvolver investigaciéns no campo da xestién global da cadea agroalimentaria e do medio natural mediante a
aplicacién de tecnoloxias medioambientalmente sostenibles.

D1 Capacidade de andlise, organizacién e planificacién

D2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

D3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestion da informacion

D5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

D6 Capacidad de comunicacién interpersonal

D7 Adaptacién a novas situaciéns con creatividade e innovacién

D8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9 Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamento de conflictos e negociacién.

D11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados previstos na materia
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Expected results from this subject Training and
Learning Results
RA1: Cofiecer o contexto enerxético actual e a sUa problematica ambiental A3

RA2: Cofiecer a posibilidade de emprego de materiais lignocelulésicos (e en especial residuos Al
agroalimentarios) para a producién de biocarburantes A3

RA3: Ser capaces de entender e/ou desenvolver novas ideas para a producién de Al
biocarburantes mediante procesos respectuosos co medio ambiente B5

Contidos
Topic
1. Introducién 1.1 Contexto enerxético mundial
1.2 Enerxias renovables
1.3 Biocombustibles e biocarburantes
2. Materiais agricolas e forestais 2.1 Introducién
2.2 Abundancia e composicién
2.3 Materiais residuais
3. Fraccionamento de materiais lignocelulésicos 3.1 Tecnoloxias actuais
3.2 Tecnoloxias limpas
4. Investigacién en producién de biocarburantes 4.1 Novos procesos
4.2 Desafios para a producién sostible de biocarburantes

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Leccién maxistral 14 31 45
Traballo tutelado 0 15 15
Presentacion 5 10 15
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*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente
Description

Leccién maxistral Realizarase unha exposicién por parte do profesor, coa axuda de medios audiovisuais, dos aspectos
mais importantes dos contidos da materia, asi como doutros que tefian incidencia na preparacion e
exposicion dos exercicios e traballos tutelados.

Traballo tutelado Realizarase un traballo sobre un tema relacionado cos contidos da materia empregando diferentes
ferramentas TIC para aplicar a aprendizaxe colaborativa dentro e féra da aula (podcast educativos,
infografias, minipresentaciéns, notas de voz, videos educativos...). Estes traballos daranse a
cofnecer & sociedade por medio das redes sociais e en diferentes eventos. O alumnado contara co
asesoramento do profesorado para resolver as dubidas relacionadas.

Presentacién Realizaranse presentacién dos traballos para avaliar as competencias adquiridas.

Atencion personalizada
Methodologies Description

Presentacién 0 alumno podera consultar co profesorado todas as dubidas que lle xurdan, ben por via telemdtica (e-
mail, plataforma de teledocencia, etc) ou ben persoalmente nas tutorias.

Traballo tutelado O alumno podera consultar co profesorado todas as dubidas que lle xurdan, ben por via telematica (e-
mail, plataforma de teledocencia, etc) ou ben persoalmente nas tutorias.

Leccion maxistral O alumno podera consultar co profesorado todas as dubidas que lle xurdan, ben por via telemética (e-
mail, plataforma de teledocencia, etc) ou ben persoalmente nas tutorias.

Avaliacion
Description Qualification  Training and Learning
Results
Leccién maxistralAvaliarase mediante a asistencia e participacién do alumnado e 30 Al B4 C2
probas curtas ou tipo test que se poidan realizar B5 Cc7
B6
Traballo tutelado Entrega por parte do estudantado 40 Al B4 C2 D1
A3 B5 C7 D3
B6 D4
D6
D8
D9
D11
Presentacién Exposicién por parte do estudantado 30 Al B4 C2
B5 C7
B6

Other comments on the Evaluation

0 estudantado que declare actividades profesionais coincidentes co horario presencial deberadn acreditar a sta situacion.
Nestes casos, 0 seu procedemento de avaliacion sera considerado de forma individual polos responsables da materia.

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

Complementary Bibliography

Abdou Alio et al., Hydrolysis and fermentation steps of a pretreated sawmill mixed feedstock for bioethanol
production in a wood biorefinery, https://doi.org/ 10.1016/j.biortech.2020.123412, Elsevier, 2020

Aguilar-Reynosa et al., Comparison of microwave and conduction-convection heating autohydrolysis
pretreatment for bioethanol production, https://doi.org/10.1016/j.biortech.2017.06.096, Elsevier, 2017

Bhatia et al., Recent developments in pretreatment technologies on lignocellulosic biomass: Effect of key
parameters, technological improvements, and challenges., https://doi.org/10.1016/j. biortech.2019.122724, Elsevier,
2020

Cebreiros et al., Integrated valorization of eucalyptus sawdust within a biorefinery approach by autohydrolysis
and organosolv pretreatments, https://doi.org/10.1016/j. renene.2019.12.024, Elsevier, 2020

Cunha et al., Boosting bioethanol production from Eucalyptus wood by whey incorporation,
https://doi.org/10.1016/j.biortech.2017.11.023, Elsevier, 2018

Davila et al., Multiproduct biorefinery from vine shoots: Bio-ethanol and lignin production., https://
doi.org/10.1016/j.renene.2019.04.131, Elsevier, 2019

Del-Castillo-Llamosas et al., Valorization of Avocado SeedWastes for Antioxidant Phenolics and Carbohydrates
Recovery Using Deep Eutectic Solvents (DES), https://doi.org/10.3390/antiox12061156, MDPI, 2023
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del Rio et al., Current breakthroughs in the hardwood biorefineries: Hydrothermal processing for the co-
production of xylooligosaccharides and bioethanol, https://doi.org/10.1016/j.biortech.2021.126100, Elsevier, 2022
del Rio et al., Evaluation of sustainable technologies for the processing of Sargassum muticum: cascade
biorefinery schemes, https://doi.org/10.1039/ D1GC01900G, RSC, 2021

del Rio et al., Recent trends on seaweed fractionation for liquid biofuels production,
https://doi.org/10.1016/j.biortech.2019.122613, Elsevier, 2020

Dominguez et al., Hemicellulosic bioethanol production from fast-growing Paulownia biomass,
https://doi.org/10.3390/pr9010173, MDPI, 2021

Gomes et al., Co-production of biofuels and value-added compounds from industrial Eucalyptus globulus bark
residues using hydrothermal treatment, https://doi.org/10.1016/j.fuel.2020.119265, Elsevier, 2021

Kumar et al., Influence of steam pretreatment severity on post-treatments used to enhance the enzymatic
hydrolysis of pretreated softwoods at low enzyme loadings, https://doi.org/10.1002/bit.v108.1010.1002/bit.23185,
Willey, 2011

Lee et al., Design of hydrothermal and subsequent lime pretreatment for fermentable sugar and bioethanol
production from acacia wood, https://doi.org/10.1016/j.renene.2021.04.064, Elsevier, 2021

Rigual et al., Combining autohydrolysis and ionic liquid microwave treatment to enhance enzymatic hydrolysis
of Eucalyptus globulus wood, https://doi.org/10.1016/j.biortech.2017.12.034, Elsevier, 2018

Romani et al., Combined alkali and hydrothermal pretreatments for oat straw valorization within a biorefinery
concept, https://doi.org/10.1016/j. biortech.2016.08.077, Elsevier, 2016

Sindhu et al., Development of a novel ultrasound-assisted alkali pretreatment strategy for the production of
bioethanol and xylanases from chili post harvest residue, https://doi.org/10.1016/j. biortech.2017.03.001, Elsevier,
2017

Wu et al., Alkaline sulfonation and thermomechanical pulping pretreatment of softwood chips and pellets to
enhance enzymatic hydrolysis, https:// doi.org/10.1016/j.biortech.2020.123789, Elsevier, 2020

Recomendacidns

Subjects that are recommended to be taken simultaneously
Produciéon de Compostos Base a partires de Residuos Lignocelulésicos/001M142V01213

Paxina 97 de 144



IDENTIFYING DATA

Keys to Sustainable Plant Production

Subject Keys to Sustainable
Plant Production
Code 001M142V01207
Study Master
programme Universitario en
Ciencia 'y
Tecnologia
Agroalimentaria y
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1st 2nd
Teaching #EnglishFriendly
language Spanish
Galician
Department
Coordinator Pedrol Bonjoch, Maria Nuria
Lecturers Fernandez Gonzdlez, Maria
Gonzdlez Puig, Carolina Beatriz
Pardo Muras, Marfa
Pedrol Bonjoch, Maria Nuria
E-mail pedrol@uvigo.es
Web
General Key elements for critical understanding and search for excellent bibliography on sustainable methods of

description vegetable production.

English Friendly subject: International students may request from the teachers:

a) resources and bibliographic references in English, b) tutoring sessions in English, c)
exams and assessments in English.

Training and Learning Results

Code

Expected results from this subject

Expected results from this subject

Training and
Learning Results

Contents

Topic

Block 1.- Sustainable vegetal production

1.1. Environmental implications of the systems of production: conventional
agriculture, intensive, extensive, precision, integrated, sustainable,

ecological.

1.2. Best practices in agriculture and forestry.

1.3. Adecuation of crops to adverse environmental conditions.
1.4. Conservation and use of the genetic resources: local cutivars.
1.5. Alimentary security and global change, alimentary crises,

humanitarian and pandemias.

Planning
Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Introductory activities 0 20 20
Problem solving 5 20 25
Mentored work 5 25 30

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Methodologies

Description

Introductory activities  Introductory activities: Students, individually or in groups, prepare a document on the relevance of
food security at a global level, search for and collect information, read and handle bibliography,
write and present... (teledoc platform Moovi).

Problem solving

-Resolution of problems and/or exercises. Activities in which students evaluate scientific

publications, solve problems and/or exercises related to the matter. Laboratory/classroom or by

teledoc platform Moovi.

Paxina 98 de 144



Mentored work -Tutored work: The student, individually or by groups, elaborates a document on a concrete subject
, searchs and collects information, improves reading and handle of litterature.

Personalized assistance

Methodologies Description

Problem solving The personalized attention will complete by means of face-to-face or virtual tutorials in which the
professor will comment with the student the doubts that could arise during the preparation of the
work.

Mentored work The personalized attention will complete by means of face-to-face or virtual tutorials in which the
professor will comment with the student the doubts that could arise during the preparation of the
work.

Introductory activities The personalized attention will complete by means of face-to-face or virtual tutorials in which the
professor will comment with the student the doubts that could arise during the preparation of the

work.
Assessment
Description Qualification Training and
Learning
Results
Introductory activitiesContinuous evaluation through the face-to-face or on-line follow-up and 30
feedback (on-line).
Problem solving Continuous evaluation through the face-to-face or on-line follow-up and 30
feedback (on-line).
Mentored work Continuous evaluation through the follow-up of the works or practical 40

cases (on-line).

Other comments on the Evaluation

The same problems and assignments must be completed and handed in. Everyone will receive feedback from the teachers,
with the possibility of raising the mark.

Students taking this course are required to behave responsibly and honestly. Any form of fraud (copying or plagiarism)
aimed at falsifying the level of knowledge and skills achieved in any type of test, report or work is considered unacceptable.
Fraudulent behaviour may lead to suspension from the course for a full academic year. will keep an internal record of these
actions so that, in the event of a repeat offence, a disciplinary case can be submitted to the rector's office for disciplinary
action.

Sources of information

Basic Bibliography

Complementary Bibliography

Appropriate literature will be provided for each case chosen by the students.,

Recommendations

Subjects that continue the syllabus

Bioclimatology of Plants of Economic Interest/0O01M142V01210
Biomass: Energy Crops/O01M142V01215

Agri-Food Biotechnology/O01M142V01217

Fertilisers and Fertilisation/O01M142V01115
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IDENTIFYING DATA
Ecoloxia da Polinizacion. Investigacion e Aplicaciéns
Subject Ecoloxia da
Polinizacién.
Investigacion e
Aplicaciéns
Code 001M142V01209
Study Master
programme Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1 2C
Teaching Castelan
language Galego
Department Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Coordinator Ferndndez Gonzalez, Maria
Rodriguez Rajo, Francisco Javier
Lecturers Fernandez Gonzalez, Maria
Guada Prada, Guillermo
Rodriguez Rajo, Francisco Javier
E-mail mfgonzalez@uvigo.es
javirajo@uvigo.es

Web
General
description

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

A2 Que os estudantes saiban aplicar os cofilecementos adquiridos e a sUa capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sua
area de estudo. (CB7 memoria)

B6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccién social da ciencia.

C6 Cofecer e comprender a xestién medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver |+D+i relacionado cos residuos (deteccién, procesado, eliminacién e/ou valorizacidn) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigacion en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

C11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptacidns aos ambientes en que
viven.

C12 Realizar estudos para cofiecer os principais efectos do cambio climéatico sobre os recursos naturais empregados na
industria agroalimentaria.

D1 Capacidade de andlise, organizacién e planificacién

D2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

D3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

D5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

D6 Capacidad de comunicacion interpersonal

D7 Adaptacién a novas situacidns con creatividade e innovacién

D8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9 Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamento de conflictos e negociacién.

D11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados previstos na materia
Expected results from this subject Training and
Learning Results
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Adquirir conocimientos para la investigacion sobre el proceso de polinizacién y su importancia en el A2
control y la optimizacién de la produccién de los cultivos. B6

Contidos

Topic

I. A bioloxia floral

A Flor: O pole. Polinizacién.

A receptividade estigmatica. Concepto e métodos de determinacioén.
Periodo efectivo de polinizacién.

Seleccién gametofitica. Xenia e metaxenia

IIl. Producién vexetal ligada & polinizacién

Producién de sementes

Producién de froitos

A rexeneracion de especies forestais

Desefios de polinizacidn. Polinizacién en cultivos froiteiros. Polinizacién en
cultivos protexidos. Polinizacion artificial. Déficits de polinizacién. Métodos
de recoleccién, conservacién e aplicacién de pole

Ill. A Interrelacion Insecto-Planta

Polinizadores.
Factores que afectan & diversidade e abundancia de polinizadores

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Seminario 10 20 30
Practicas de laboratorio 5 10 15
Leccidon maxistral 10 20 30

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description

Seminario Consistird na formulacién, resolucién e presentacién de casos avaliables.
Facilitarase a participacion a través de medios audiovisuais.

Practicas de laboratorio Traballaranse contidos e practica habitual de manexo en laboratorio.

Facilitarase a participacion a través de medios audiovisuais.

Leccién maxistral exporanse aqueles contidos basicos e esenciais da materia.

Facilitarase a participacion a través de medios audiovisuais.

Atencion personalizada

Methodologies Description
Leccién maxistral Con participacion activa do alumnado
Seminario Mediante presentacién e discusion de traballos individuais e colectivos.
Practicas de laboratorio Realizaranse de forma individual
Avaliacion
Description Qualification  Training and Learning

Results
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Seminario Entrega e exposicion das actividades programadas 35 A2 B6

Practicas de laboratorioPresentacion escrita e avaliacion de actividades 35
programadas
Leccién maxistral Proba de resposta curta e exposicion de tema. 30 A2 B6

D1
D2
D3
D4
D5
D6
D7
D8
D9
D10
D11

C6

Cl1

Cl12

C6

Cl1

Cl12

Other comments on the Evaluation

En segunda convocatoria observaranse os mesmos factores de avaliacién que na primeira

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

Complementary Bibliography

Cresti & Tiezzi, Sexual Plant Reproduction., Springer-Verlag. Heildelberg, 1988

Dafni, Pollination Ecology. A Practical Approach., IRL Press. Oxford, IRL Press. Oxford, 1982

Jolivet, P., Interrelationship between Insects and Plants, CRC Press. Boston, 1998

Pesson et Louveaux, Pollinisation et productions végétales, INRA. Paris, INRA. Paris, 1984

Rosado Gorddn, Polinizadores y biodiversidad, Asociacién Espafiola de Entomologia y otros,

Shivanna & Sawhney, Pollen Biotecnology for Crop Production and Improvement, Cambridge University Press, 1997

Segley & Griffin, Sexual reproduction of tree crops, Academic Press. London, 1989

Recomendacions
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IDENTIFYING DATA

Bioclimatoloxia de Prantas de Interese Econémica

Subject Bioclimatoloxia de
Prantas de Interese
Econdmica
Code 001M142V01210
Study Master
programme Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1 2C
Teaching Casteldn
language
Department Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Dpto. Externo

Coordinator Fernandez Gonzalez, Maria

Rodriguez Rajo, Francisco Javier

Lecturers Fernandez Gonzélez, Maria

Rodriguez Rajo, Francisco Javier
Rodriguez Seijo, Andrés
Santas Miguel, Vanesa

E-mail mfgonzalez@uvigo.es
javirajo@uvigo.es
Web http://cursos.faitic.uvigo.es/temal920/claroline/document/document.php
General A *Bioclimatologia estuda as relaciéns entre o clima e o comportamento dos seres vivos en xeral, ainda que

description neste curso ocuparémonos preferentemente da influencia dos factores do ambiente

climatico sobre o comportamento, a salde e a produtividade dos animais e plantas de interese econémico e
sobre a conservacién e vida comercial dos alimentos de orixe vexetal.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

A2

Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sta capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sua
area de estudo. (CB7 memoria)

Bl

Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de analise, sintese e xestiéon da informacién para
contribuir & organizacién e planificacién de actividades de investigacién no eido agroalimentario e do medio ambiente.

B6

Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccién social da ciencia.

C2

Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacién e andlises de datos de campo e
laboratorio e aplicalas no 1+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

C8

Capacidade para desenvolver investigaciéns no campo da xestién integral eficaz de riscos alimentarios, en particular
orientadas ao desenvolvemento de novos sistemas de deteccion e alerta temprana de crises de caracter
agroalimentario.

Cl12

Realizar estudos para cofiecer os principais efectos do cambio climéatico sobre os recursos naturais empregados na
industria agroalimentaria.

D1

Capacidade de andlise, organizacién e planificacion

D3

Comunicacion oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4

Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestiéon da informacion

Resultados previstos na materia

Expected results from this subject Training and

Learning Results

RA1:
para

Identificar os factores do ambiente climatico e os periodos criticos que resultaron determinantes A2

a produccién e a calidade dunha determinada colleita. Bl
C2
C8
C12
D1
D3
D4
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RA2: Aprender a identificar os elementos e factores de o clima que poden condicionar a calidade ou a A2

producién de as plantas de interese econémico e as slas implicaciones para a rendabilidade das Bl

explotacions agricolas B6
C2
C8
C12
D1
D4

RA3: que os estudantes entendan a utilidade das plantas como bioindicadores que sintetizan os efectos A2

do clima y informan sobre os avances das colleitas agricolas Bl
C2
C8
C12
D1
D4

Contidos

Topic

Tema 1. Bioclimatoloxia: concepto e 1) Concepto e situacién da Bioclimatoloxia.

metodoloxias

2) Os seres vivos como bioindicadores: momentos criticos e estadios de
especial sensibilidade

3) Metodoloxias de traballo e investigacién en Bioclimatoloxia.

4) A Fenoloxia como fonte de informacion

Tema 2. Efectos dos factores do clima sobre as 1) Efectos dos factores do clima sobre a fisioloxia de as plantas en xeral e

plantas e os cultivos.

de algulns cultivos en particular

2) Efectos dos factores do clima sobre o desenvolvemento, rendemento e
a calidade das colleitas agricolas.

3) Factores criticos e estrés de orixe climatica

4) Indices Bioclimaticos e a sUa utilidade.

Tema 3. Un exemplo practico: a Bioclimatologia 1) Efecto dos factores do clima sobre o crecemento e desenvolvemento

da vide

das videiras.

2) Tiempo térmico e indices bioclimaticos usados en viticultura.
3) Ciclos e Fenoloxia da vide.

4) Influencia dos factores do clima na produccién e a calidade das
vendimas.

5) Efectos do cambio climatico na viticultura galega

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Leccidon maxistral 6 0 6
Seminario 3 0 3
Estudo de casos 3 61 64
Traballo 1 0 1
Debate 1 0 1

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description

Leccidon maxistral

O profesor presentara os contidos dos temas incluidos no programa da materia coa axuda de
presentacions de powerpoint presencialmente ou de forma semipresencial a traves da aula Virtual
que se lle asigne & materia, en funcién das circunstancias e as recomentaciéns das autoridades
sanitarias e académicas competentes. O alumnado terdn eses contidos na paxina correspondente &
materia no portal de teledocencia.

Seminario

Nos seminarios aprenderan a resolver distintos tipos de problemas sobre aspectos aplicados da
Bioclimatologia. Ensinaraselles a buscar os datos climaticos, a procesalos e a buscar as relaciéns
coa producidén ou a calidade das colleitas agricolas, que son competencias que teran que utilizar no
estudo do caso que deberan resolver e que se detalla na seguinte metodoloxia.

Impartiranse de forma presencial ou semipresencial a traves da aula Virtual que se lle asigne &
materia, en funcién das circunstancias e as recomendaciéns das autoridades sanitarias e
académicas competentes.
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Estudo de casos 0 alumnado traballara nun caso con datos reais de producién e/ou calidade de cultivos concretos,
nunha comarca & sUa eleccion e de varias campafas agricolas recentes..
0 estudo comenzara recollendo os datos climéaticos, para facer un tratamento preliminar para
detectar os datos anémalos e rechear as lagoas, antes de calcular os indicies bioclimaticos e
artellar os correspondentes diagramas climaticos.
Unha vez obtidos e procesados eses datos deberdn de buscar as eventuais correlacidns coa
producién/calidade das colleitas seleccionadas, para identificar os factores e periodos criticos que
as poideron condicionar. Os resultados recolleranse nun informe que ird acompafado dun resumo.

Atencidn personalizada
Methodologies Description

Leccién maxistral O alumnado terdn a posibilidade de consultar calquera dubida ou solicitar informacién adicional sobre os
contidos impartidos nas lecciéns maxistrais, na aula virtual do campus remoto asignada ao profesor
(aula 1043) ou as materias do Maestrado, sempre previa cita e nos horarios oficialmente aprobados
para as titorias. Tamén se contestard as dubidas que cheguen por via telematica utilizando os recursos
(paxina web, email, etc) que tefien & sta disposicién nas plataformas de teledocencia de luns a venres.

Seminario 0 alumnado terdn a posibilidade de consultar calquera dibida ou solicitar informacién adicional sobre os
contidos impartidos nas sesiéns de seminarios na aula virtual do campus remoto asignada ao profesor
(aula 1043) previa cita, nos horarios oficialmente aprobados para as titorias. Tamén se contestara as
dubidas que cheguen por via telematica utilizando os recursos (paxina web, email, etc) que tefien & sta
disposicion nas plataformas de teledocencia de luns a venres.

Estudo de casos O alumnado terdn a posibilidade de consultar calquera dibida ou solicitar informacién adicional sobre os
traballos a realizar no estudo de casos que lle correspondese, na aula virtual do campus remoto
asignada ao profesor (aula 1043) previa cita, nos horarios oficialmente aprobados para as titorias.
Tamén se contestard as dubidas que cheguen por via telemdtica utilizando os recursos (paxina web,
email, etc) que tefien & sla disposicién nas plataformas de teledocencia de luns a venres. A asistencia e
utilizacién das titorias valorarase dentro das rdbricas utilizadas para avaliar o traballo realizado nos
seminarios e o estudo de casos practicos.

Avaliacion

Description Qualification  Training and
Learning Results

Estudo de Cada alumno/a tera que estudar un caso con datos reais dunha comarca e cultivo 40 A2 B1 C2 D1

casos concreto segundo se explicard nos seminarios. B6 C8 D3
Comezaran por facerse cos datos climaticos, que analizaran para desbotar os datos Cl2 D4
andmalos; despois procesaran eses dados para caracterizar as diferentes
campanfias e a variabilidade interanual, calcularan os indices bioclimaticos e
construirdn os diagramas bioclimaticos que precisen para que se entenda como foi
0 clima neses anos.

Traballo Cada alumno/a realizara un traballo proposto polo profesorado da materia, e 40 A2 B1 C2 D1
abordard o tratamento dos dados, incluindo a busca das eventuais correlaciéns ca B6 C8 D3
producién/calidade das colleitas e identificar dos factores e periodos que mais Cl2 D4
influiron no volume ou a calidade das colleitas.

Debate Valorarase a participacién e asistencia 4s actividades presenciais (incluindo entre 20 A2 Bl Cl12 D1
estas a participacién nas videoconferencias). B6 D3

D4

Other comments on the Evaluation

A avaliacién do traballo realizado polos alumnos nos seminarios e o estudo de casos, realizarase atendendo & calidade do
traballo realizado por cada alumno/a.

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

Complementary Bibliography

Keller, Marcus, The Science of Grapevines. Anatomy and Physiology, 22 Edicién, 2015, Academic Press,
METEOGALICIA, fuente de datos climaticos de Galicia, http://www.meteogalicia.es/web/index.action,

Parcevaux S., Huber, L., Bioclimatologie. Concepts et applications, Ed Quae., QUAE,

Adel A. Kader and Rosa S. Rolle, The role of post-harvest management in assuring the quality and safety of
horticultural produce, FAO agricultural services bulletin ; 152, FAQ,

Antonio J. Pascale, Edmundo A. Damario, Bioclimatologia agricola y agroclimatologia, : Editorial Facultad de Agronomia.
Universidad de Buenos Aires,

AGENCIA ESTATAL DE METEOROLOGIA (AEMET), Fuente de datos climaticos, ftp://ftpdatos.aemet.es,
Carbonneau, A., Deloire, A., Jaillard, B, La vigne. Physiologie, terroir, culture, Ed. Dunod, DUNOD,
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Intergovernmental Panel on Climate Change (IPCC), Informacion sobre el cambio climatico,
http://www.ipcc.ch/glossary/index.htm,

Elias F., Castellvi F,, Agrometeorologia, Mundiprensa, MUNDIPRENSA,

Villalobos, F.)., Fereres, E., Principles of Agronomy for Sustainable Agriculture, ISBN 978-3-319-46115-1 ISBN
978-3-319-46116-8 (eBook) DOI 10.1007/978-3-319-46116-8, Springer, 2016

Anténio Carlos Corte-Real de Sousa, ANALYZING THE INFLUENCE OF THE DOURO VALLEY WEATHER ON THE
QUALITY AND YIELD OF VINTAGE PORT, 2014

Recomendacidns
Subjects that continue the syllabus
Cambio Climatico Global e o seu Impacto nos Ecosistemas Terrestres/0O01M142V01204

Subjects that are recommended to be taken simultaneously
Fisioloxia do Estrés. Adaptacién e Aclimaticacidon a Condiciéns Adversas/001M142V01108

Subjects that it is recommended to have taken before
Bioestadistica e Desefo Experimental/001M142V01101
Técnicas de Documentacién para a Investigacién/001M142V01103
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IDENTIFYING DATA

Biotratamento de Residuos Orgdnicos

Subject Biotratamento de
Residuos Organicos
Code 001M142Vv01211
Study Master
programme Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1 2C
Teaching Castelan
language
Department Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Ecoloxia e bioloxia animal

Coordinator Dominguez Martin, José Jorge

Aira Vieira, Manuel

Lecturers Aira Vieira, Manuel

Dominguez Martin, José Jorge
Fernandez Gonzalez, Maria
Reigosa Roger, Manuel Joaquin

E-mail jdguez@uvigo.es
aira@uvigo.gal
Web
General Estudio da compostaxe e vermicompostaxe como principales medios de biotratamento de residuos organiocos.

description Descripcién de cada un dos procesos dende o punto de vista fisico-quimico e microbioldxico.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

Al

Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

A3

Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar 4 complexidade de formular xuizos a partir
dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclda reflexions sobre as responsabilidades sociais e éticas
vinculadas & aplicacién dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

Bl

Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de analise, sintese e xestion da informacion para
contribuir & organizacion e planificacion de actividades de investigacion no eido agroalimentario e do medio ambiente.

B4

Que os estudantes sxean capaces de adaptarse a novas situaciéns, con grandes doses de creatividade e ideas para
asumir o liderado de investigadores.

C6

Cofiecer e comprender a xestion medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver |+D+i relacionado cos residuos (deteccién, procesado, eliminacién e/ou valorizacidn) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigacién en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

C7

Desenvolver investigaciéns no campo da xestién global da cadea agroalimentaria e do medio natural mediante a
aplicacién de tecnoloxias medioambientalmente sostenibles.

D1

Capacidade de andlise, organizacién e planificacion

D2

Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

D3

Comunicacion oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4

Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestion da informacion

D5

Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisidns

D6

Capacidad de comunicacién interpersonal

D7

Adaptacion a novas situaciéns con creatividade e innovacién

D8

Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9

Traballo en equipo de cardcter interdisciplinar

D10

Tratamento de conflictos e negociacién.

D11

Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados previstos na materia

Expe

cted results from this subject Training and
Learning Results
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Desenvolver investigaciéns no campo da xestidn global da cadea agroalimentaria e do medio natural Al
mediante a aplicacién de tecnoloxias *medioambientalmente sustentables. A3

Contidos

Topic

1 Caracterizacién fisico-quimica e biol6xica dos residuos organicos.

2 Problemas #ambiental e *ecotoxicoldgicos da aplicacién dos residuos
organicos

3 Principais tecnoloxias utilizadas no tratamento dos residuos organicos.

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Resolucién de problemas 7 7 14
Traballo tutelado 3 40 43
Leccidon maxistral 9 9 18

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description
Resolucién de Resolucién de problemas/casos e/ou exercicios de maneira auténoma na aula, laboratorio
problemas (actividade presencial) ou a través da plataforma de *teledocencia *FAITC (actividade non
presencial)
Traballo tutelado -Estudo auténomo de casos/andlises de situaciéns con soporte bibliografico. Analise dun problema

ou caso real, coa finalidade de cofiecelo, interpretalo, resolvelo, xerar hipétese, diagnosticalo e
penetrarse en procedementos alternativos de solucién, para ver a aplicacién dos conceptos tedricos
na realidade. *Feedback a través da plataforma de *teledocencia *FAITC (non presencial).

Leccién maxistral -Sesidn maxistral: exposicién por parte do profesor con axuda de medios audiovisuais dos aspectos
mais importantes dos contidos do temario da materia, bases teéricas e/ou directrices do traballo,
exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante (presencial).

Atencion personalizada
Methodologies Description

Resolucién de problemas Estudo auténomo de casos/analises de situaciéns con soporte bibliogréfico. Andlise dun
problema ou caso real, coa finalidade de cofiecelo, interpretalo, resolvelo, xerar hipdtese,
diagnosticalo e penetrarse en procedementos alternativos de solucién, para ver a aplicacién dos
conceptos tedricos na realidade. Feedback a través da plataforma de teledocencia FAITC.

Traballo tutelado O traballo tutelado sera guiado por un profesor da materia, no referente & procura bibliografica,
ao enfoque do traballo e 4 maneira de presentalo

Avaliacion
Description Qualification Training and Learning
Results
Resolucién de Capacidade do alumno de resolver problemas e/ou responder 20 Al C7 D7
problemas preguntas durante as lecciéns maxistrais A3
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Traballo tutelado Calidade do material solicitado: entrega dos casos practicos, 40 Al Bl C6 D1
problemas, analises de situacions e exercicios dos seminarios (non A3 B4 C7 D2
presencial). D3

Leccién maxistral Participacion e asistencia (a actividades presenciais) 40 Al C7 D7

Other comments on the Evaluation

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

Cilve Edwards, Earthworm Ecology, CRC Press, 2004

Clive A. Edwards, Norman Q. Arancon, Rhonda L. Sherman, Vermiculture Technology: Earthworms, Organic Waste
and Environmental Management, CRC Press, 2011

Heribert Insam, Ingrid Franke-Whittle, Marta Goberna, Microbes at work: from wastes to resources, Springer, 2010
Complementary Bibliography

Recomendacidns

Paxina 109 de 144



IDENTIFYING DATA

Alteracion de Interfases Bioloxicas por Axentes Contaminantes

Subject Alteracién de
Interfases
Bioldxicas por
Axentes
Contaminantes
Code 001M142Vv01212
Study Master
programme Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1 2C
Teaching Galego
language

Department Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Quimica Fisica

Coordinator Cid Samamed, Antonio
Pérez Lorenzo, Moisés

Lecturers Cid Samamed, Antonio

Fernandez Gonzélez, Maria

Pérez Lorenzo, Moisés

E-mail moisespl@uvigo.es
acids@uvigo.es

Web

General
description

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

Al Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

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

D4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestion da informacién

Resultados previstos na materia

Expected results from this subject Training and
Learning Results
(*)Nueva Al
A4
D4
Contidos
Topic
Tema 1 Introducién & quimica fisica de interfases
-Conceptos basicos
-Quimica fisica de superficies e interfases
-Quimica fisica de sistemas coloidais
Tema 2 Introducién & Nanociencia
-Conceptos basicos
-Técnicas de nanofabricacién
-Técnicas de caracterizacion
Tema 3 Introducién & Nanotecnoloxia
-Conceptos basicos
-Aplicacidns cientifico-tecnoldxicas
-Aplicaciéns industriais
Planificacion
Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Resolucién de problemas 8 8 16
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Traballo tutelado 2 23 25
Presentacién 2 22 24
Leccién maxistral 5 5 10
*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description
Resolucién de Titorias para a elaboracion de traballos (actividade presencial) e/ou mediante correo electrénico ou
problemas plataforma de teledocencia Moovi (actividade non presencial).
Traballo tutelado Traballo tutelado do alumno: preparacién de lecturas e materiais diversos de forma auténoma
(actividade non presencial). plataforma de teledocencia da Universidade.
Presentacion Presentacién do traballo tutelado.
Leccion maxistral Sesién maxistral en aula ou a través de videoconferencia (actividade presencial).

Atencidn personalizada
Methodologies Description

Resolucién de problemas Titorias para a elaboracién de traballos (actividade presencial) e/ou mediante correo electrénico
ou plataforma de teledocencia Moovi (actividade non presencial).

Avaliacion
Description Qualification Training and Learning
Results
Traballo tutelado Valoracién do informe sobre tema relacionado coa materia. 40 Al D4
A4
Presentacién Valoracién do material empregado e da claridade na presentacion. 40 Al D4
A4
Leccién maxistralValoracidn da participacion e a asistencia. 20 Al D4
A4

Other comments on the Evaluation

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

Complementary Bibliography

Dekker Encyclopedia of Nanoscience and Nanotechnology, 3rd Edition, Seven Volume Set. Sergey Edward,

Recomendacidns
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IDENTIFYING DATA
Production of Basic Components from Lignocellulosic Waste
Subject Production of Basic
Components from
Lignocellulosic
Waste
Code 001M142V01213
Study Master
programme Universitario en
Cienciay
Tecnologia
Agroalimentaria y
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1st 2nd
Teaching #EnglishFriendly
language Galician
Department

Coordinator Romani Pérez, Aloia
Gullon Estévez, Beatriz

Lecturers Fernandez Gonzalez, Maria
Ferreira Santos, Pedro
Garcia del Rio, Pablo
Gullon Estévez, Beatriz
Romani Pérez, Aloia

E-mail bgullon@uvigo.es
aloia@uvigo.es

Web
General Know and implement the main technologies for the production of platform chemicals from residual
description lignocellulosic materials

Training and Learning Results

Code

Al

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

B4 (*)Que os estudantes sxean capaces de adaptarse a novas situacidns, con grandes doses de creatividade e ideas para
asumir o liderado de investigadores.

Cl

C8

C10

D1

D2

D3

D4

D5

D6

D7

D8

D9

D10

D11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Expected results from this subject
Expected results from this subject Training and
Learning Results
Knowing the potential of lignocellulosic residues (wood, prunings, straws, ...) as substrates for obtaining Al
high added value products, candidates to replace to those now obtained from petroleum. Knowing the B4
potential as platform chemicals of hydroxymethylfurfural (HMF), furfural, levulinic acid and formic acid C10
D1
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Knowing the different processes in the treatment of lignocellulosic materials for obtaining the Al
aforementioned platform chemicals. Obtain laboratory skills to carry them out. B3
B4
Cl
C8
C10
D1
D2
D4
D5
D7
D8
D11
Knowing the different analytical techniques for determining the chemical composition and structure of Al
materials and studied compounds. Obtain skills to perform them at laboratory and knowledege for Cl
interpretation of the obtained data. C8
C10
D1
D2
Critical analysis of recent studies published in scientific literature. Al
B3
B4
Cl
C10
D1
D2
D3
D4
D6
D8
D9
D10
Acquiring skills in synthesis and organization of information, writing and exposition, through the Al
development and public presentation of a related topic work. B3
B4
C10
D1
D2
D3
D4
D6
D8
D11
Contents
Topic
Introducion - Biomass as a renewable resource
- Platform chemicals obtained from biomass
Biomass fractionation - Treatments for hemicellulose solubilization
- Delignification treatments
- Cellulose hydrolysis treatments
Hemicelluloses - Features and properties
- Obtaining processes
Cellulose - Features and properties
- Obtaining processes
Lignin - Features and properties
- Obtaining processes
Xylitol and lactic acid - Characteristics and properties
- Methods of obtaining by biotechnological via
Furfural and Hydroxymethylfurfural (HMF) - Characteristics and properties
- Methods of obtaining
Planning
Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Presentation 2 36 38
Mentored work 4 17 21
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Lecturing 8 8 16
*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Methodologies

Description

Presentation The supervised work made by the student will be presented in the classroom to the teacher and
classmates.

Evaluation will consider organization of the information and domain of the exposed subject.
Additionally the answers to the questions posed by the teacher and classmates will be considered,
and participation as listener, according to the comments and questions raised in the classmates'
presentations.

Mentored work A work will be carried out on some topic related to the content of the subject using different ICT
tools to apply collaborative learning in the classroom and outside it (educational Postcasts,
infographics, mini-presentations, voice notes, educational videos,... These works will be made
known to society through social networks and at various events.

The students will have the advice of the teachers to solve any questions related to the same.

Lecturing Presentation in the classroom of the basic foundations of the subject.

Students will be able to consult with teachers any questions they have about any part of the
subject, either during tutorial hours or through the internet (via email or through the Moovi
platform).

Personalized assistance
Methodologies Description

Presentation The student will be guided in all doubts related to the presentation of the supervised work.

Mentored work During the completion of the supervised work, you will be guided in obtaining, classifying and organizing
information. Consultations can be done individually or in groups.

Assessment
Description Qualification Training and Learning
Results
Presentation As "emitter: The organization and synthesis of the presented material, 35 Al C1 D1
the clarity in the exposition, and the answer to the questions will be D3
evaluated. D4
As "receptor": Participation in classmates presentations will be evaluated, D7
taking into account the comments / questions realized D8
D11
Mentored workQuality of work performed, information consulted. 30 Al C1 D1
C8 D4
Cl0 D6
D8
D9
D11
Lecturing Realization of an exam of the subject. It Will include relative questions to 35 Al B4 C1 D3
theoretical concepts, production methodologies, analytical methods and Cc8 D5
practical cases Cil0 D8

Other comments on the Evaluation

1. The preferred evaluation modality is Continuous Evaluation. Any student who wants the Global Evaluation (100% of
the grade in the official exam) must notify the person responsible for the subject by email within a period of no more
than one month from the beginning of teaching the subject.

2. Itis necessary to obtain a minimum grade of 4.0 out of 10 in each section to pass the subject (Exam, presentations
and supervised work).

3. In the case of students who cannot attend in person, they must demonstrate that they have knowledge of the
subject. They must take the exam of the subject, prepare a work, the presentation of which can be done through a
video that they will upload on the tele-teaching platform.

4. InJuly the student may choose to take the exam or the methodologies that he had not passed in the previous call, or
those that he wishes to improve his previous grade. The highest of the qualifications obtained for each methodology
in the two calls will be assigned.

5. Communication with students will be carried out through the tele-teaching platform of the University of Vigo.
6. The exam dates are those approved by the Faculty of Sciences and published on the notice board and on the
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Center's website.

Sources of information

Basic Bibliography

Robert-Jan Van Putten et al, Hydroxymethylfurfural, a versatile platform chemical made from renewable
resources, 113, ACS, 2013

Atsushi Takagaki et al., Catalytic transformations of biomass-derived materials into value-added chemicals, 16,
Springer, 2012

Jean-Paul Lange et al., Furfural- A promising platform for lignocellulosic biofuels, 5, Willey-VCH, 2012

D.W. Rackemann y W.O.S. Doherty, The conversion of lignocellulosics to levulinic acid, 5, 198-214, John Willey and
Sons, 2011

A. Morone, M. Apte, R.A. Pandey, Levulinic acid production from renewable waste resources: Bottlenecks,
potential remedies, advancements and applications, 51, 548-565, Elsevier, 2015

Complementary Bibliography

Edwin R.P. Keijsers eta |., The cellulose resource matrix, 93, Elsevier, 2013

Yomaira J. Pagan-Torres et al., Production of 5-Hydroxymethylfurfural from Glucose Using a Combination of Lewis
and Brognsted Acid Catalysts in Water in a biphasic reactor ..., 2, ACS, 2012

S. Rivas, Valorizacion de hemicelulosas de biomasa vegetal, UVigo,

S. Dutta, S.De, B. Saha, |. Alam, Advances in conversion of hemicellulosic biomass to furfural and upgrading to
biofuels, Catal. Sci. Technol., 2, 2025-2036, R. Society of Chemistry, 2012

J. Cui, J. Tan, T. Deng et al., Conversion of carbohydrates to furfural via selective cleavage of the carbon carbon
bond, Green Chem., 18(6), R. Society of Chemistry, 2015

A.M. Raspolli Galletti, C. Antonetti, V. de Luise et al., Levulinic acid production from waste biomass, BioResources 7(2),
Carolina State University, 2012

J. Sadhukhan, K. Siew, E. Martinez-Hernéndez, Novel integrated mechanical biological treatment systems for the
production of levulinic acid from fraction of municipal waste, BRT 215, 131-143, Elsevier, 2016

Peleteiro, S.; Santos, V.; Garrote, G.; Parajé, ). C, Furfural production from Eucalyptus wood using an acidic ionic
liquid, Carbh. Polym., 1, 20-25, Elsevier, 2016

Rivas, S.; Galletti, A.M.R.; Antonetti, C.; Licursi, D.; Santos, V.; Parajé, J. C., A biorefinery cascade conversion of
hemicellulose-free Eucalyptus globulus wood: Production of concentrated levulinic acid solutions for gamma-
valerolactone sustainable preparation products, Catalysts 8(4):169, MDPI, 2018

Zhanrong Zhang, Jinliang Song, e Buxing Han, Catalytic Transformation of Lignocellulose into Chemicals and Fuel
Products in lonic Liquids, Chem. Rev., 117, 6834-6880, ACS, 2017

Recommendations

Subjects that are recommended to be taken simultaneously
Instrumental Techniques for Agri-Food and Environmental Analyses/O01M142V01109
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IDENTIFYING DATA
Deseio Experimental Aplicado as Indicacidns Xeograficas Agroalimentarias
Subject Desefio
Experimental
Aplicado as
Indicaciéns
Xeograficas
Agroalimentarias
Code 001M142Vv01214
Study Master
programme Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1 2C
Teaching Castelan
language Galego
Department
Coordinator Seijo Coello, Maria del Carmen
Lecturers Escuredo Pérez, Olga
Fernandez Gonzalez, Maria
Seijo Coello, Maria del Carmen
E-mail mcoello@uvigo.es
Web
General
description

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

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

B6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccién social da ciencia.

C2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacion e analises de datos de campo e
laboratorio e aplicalas no 1+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

C4 Confecer e integrar todos os aspectos relacionados coa normalizacién e lexislacién no dmbito dos sistemas de calidade
ambiental, agricola e alimentaria, de modo que os poida aplicar dentro de actividades de |+D+i, prestando especial
atencién & seguridade e trazabilidade (""farm to fork"").

C6 Cofiecer e comprender a xestién medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver |+D+i relacionado cos residuos (deteccién, procesado, eliminacién e/ou valorizacién) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigacién en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

D1 Capacidade de andlise, organizacién e planificacién

D2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

D3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

D5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

D6 Capacidad de comunicacion interpersonal

D7 Adaptacién a novas situacidns con creatividade e innovacién

D8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9 Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamento de conflictos e negociacién.

D11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados previstos na materia
Expected results from this subject Training and
Learning Results
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Cofiecer mecanismos de valorizacién de productos agrarios mediante a obtencién de certificacions de B6
orixe. Resultado 1 C2

Estudantes capacitados para a aprendizaxe auténoma, andlise critica da informacién, xestién da Ad
informacién e planificacién de tareas. Resultado 2. B6

Contidos

Topic

Caracterizacién e diferenciacién de produtos Orixe xeogréfica

agroalimentarios Proceso produtivo

Investigacion prenormativa Proceso de evaluacién, desefo do experimento e toma de mostras

A certificacion como instrumento de valorizacién Lexislacidon aplicable e elaboracién de documentacion

Organizacién e xestion da certificacién Desefio do sistema de calidade e implantacién. Procedementos especificos
de control, inspeccién e mostraxe

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Leccidon maxistral 8 4 12
Traballo tutelado 6 12 18
Seminario 14 28 42
Resolucién de problemas e/ou exercicios 1 0 1
Traballo 1 0 1
Observacion sistematica 1 0 1

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description
Leccién maxistral Estructuracién e explicacién dos contidos do temario
Traballo tutelado Traballo activo e individualizado por parte do alumno sobre a documentacién relativa a unha

designacién de calidade para un produto agroalimentario. Desefio experimental e mostraxe para
investigacién prenormativa.
Seminario Traballo participativo individual ou en pequeno grupo

Atencidn personalizada

Methodologies Description

Seminario En actividades presencias sobre os casos practicos que se plantexan.

Leccién maxistral Explicacién en aula dos contidos principais do curso

Traballo tutelado Elaboracién de traballo individual e tutela individualizada en aula ou usando TIC
Tests Description

Resolucidn de problemas e/ou exercicios Cuestionario sobre os contidos da materia

Traballo Traballos tutelados

Avaliacion
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Description Qualification Training and Learning

Results

Resolucién de problemas
e/ou exercicios

Sobre os contidos da materia 35 A4
Resultado aprendizaxe 1

Traballo

Elaboracién dunha proposta para a investigacién 40
prenormativa dun produto agroalimentario.

Desefio do procedemento de certificacién

Resultado de aprendizaxe 1 e 2

Observacion sistematica

Segundo a participacién do alumno nas diferentes 25 A4
actividades
Resultado de aprendizaxe 2

B6 C2 D3

C6 D6

B6 C2 D1

Other comments on the Evaluation

Os alumnos que non poidan asistir as sesiéns presenciais de forma regular deberdn xustificalo axeitadamente. A avaliacién
realizarase con traballos complementarios que se propondran segundo o caso.

A modalidade de avaliacién é continua. Se os alumnos/as optan por unha modalidade avaliacién final realizarase un exame
final que sumard o 100% da calificacién. Neste caso deberd ser comunicado ao inicio da docencia da materia.

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

Regulamento (CE) N2 1151/2012., 2012

Requisitos xerais para entidades que realizan a certificacion de produto Guia UNE EN 17065:2012., 2012

Lei 2/2005 da calidade alimentaria galega, 2005

Decreto 4/2007 do 18 de xaneiro, polo que se regulan as denominacidns xeograficas de calidade do sector
alimentario e os seus consellos reguladores, 2007

http://www.mapa.es/es/alimentacion/pags/Denominacion/htm/informacion.htm,

http://mediorural.xunta.es/areas/alimentacion/presentacion/,

Complementary Bibliography

Recomendacidns
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IDENTIFYING DATA
Biomasa: Cultivos Enerxéticos

Subject Biomasa: Cultivos
Enerxéticos
Code 001M142Vv01215
Study Master
programme Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1 2C

Teaching Castelan
language Galego
Department Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Coordinator Soto Gonzéalez, Benedicto
Lecturers Fernéandez Gonzalez, Maria

Soto Gonzélez, Benedicto

E-mail edbene@uvigo.es
Web
General Nesta materia abordanse os aspectos agronémicos e industriais para a obtencion de cultivos enerxéticos e a

description produccion de enerxia a partir deles

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

A2 Que os estudantes saiban aplicar os cofilecementos adquiridos e a sUa capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sua
area de estudo. (CB7 memoria)

A3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar & complexidade de formular xuizos a partir
dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexidns sobre as responsabilidades sociais e éticas
vinculadas & aplicacién dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

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

C8 Capacidade para desenvolver investigaciéns no campo da xestién integral eficaz de riscos alimentarios, en particular
orientadas ao desenvolvemento de novos sistemas de deteccién e alerta temprana de crises de caracter
agroalimentario.

C10 Capacidade para investigar, desefiar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién e andlise
de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e os ecosistemas.

C11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptaciéns aos ambientes en que
viven.

D1 Capacidade de andlise, organizacién e planificacién

D2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

D3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

D5 Capacidade de resolucion de problemas e toma de decisidns

D6 Capacidad de comunicacion interpersonal

D7 Adaptacion a novas situaciéns con creatividade e innovacién

D8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9 Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

D11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados previstos na materia

Expected results from this subject Training and
Learning Results

Conocer os diferentes cultivos con posibilidade de aproveitamento enerxético, os seus requerimentos A2

edafoclimaticos e as sUas problematicas medioambientais A3
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Capacidade de seleccionar os cultivos enerxéticos en funcioén das caracteristicas do clima e do solo de A2
cada area xeografica A3

Capacidade de avaliar as posibilidades de aproveitamento enerxético dun cultivo A2

Contidos
Topic
Os cultivos enerxéticos no contexto enerxético - A dependencia enerxética do exterior.
europeo e espafol - A variabiliade da oferta enerxetica.
- 0 Novo plan enerxético espafiol: NPER (2011-2020)
Lexislacion europea e comunitaria no ambito das Lexislacién europea: Directivas 2003/30/CE e 2009/28/CE

enerxias renovables Lexislacién espafiola: RD 413/2014
Avaliacion enerxética e ambiental dos cultivos - Balance enerxético dos cultivos agrarios e forestais
enerxéticos - Pegada ecoldxica dos cultivos enerxéticos

- Andlise do ciclo de vida dos cultivos enerxéticos
Cultivos forestais - Seleccién de especies

- Practicas de manexo
Cultivos agricolas - Selecccién de especies

- Practicas de manexo
Novos cultivos enerxéticos - Especies exdticas

- Cultivos de algas con fins enerxéticos

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Leccién maxistral 10 20 30
Estudo de casos 5 15 20
Presentacion 2 8 10
Exame de preguntas obxectivas 1 5 6
Estudo de casos 1 6 7
Presentacién 2 0 2

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description

Leccién maxistral Exposicién dos contidos bdsicos da materia por parte do profesor, habilitando un tempo da clase
para o seu debate

Estudo de casos Proporanse aos alumnos o estudo da viabilidade de certos cultivos enerxeticos nunha zona

determinada, tamen se valorard a avaliacion da produccion enerxética dun cultivo e o impacto
ambiental dos cultivos enerxéticos

Presentacién Presentacién de traballos a realizar polo alumno dalgun aspecto relacionado coa produccion e
transformacion dos cultivos enerxéticos

Atencion personalizada
Methodologies Description

Estudo de casos Levarase a cabo o seguimento do traballo e o proceder do alumno nos criterios envoltos na seleccién de
parametros que determinan a idoneidade dun cultivo enerxético. Para iso empregarase o foro de
discusién dispofible na plataforma de teledocencia para que todos os alumnos poidan participar na
discusion do axeitado ou non dun cultivo nunha area xeografica ou da cuantificacién do seu impacto
ambiental.

Avaliacion
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Description Qualification Training and Learning

Results

Exame de preguntas Realizarase na plataforma TEMA un examen tipo test que recolla 30
obxectivas 0s contidos mais salientables da materia

A2 B3 C8 D4
A3 C10 D5
Cl1 D7

Estudo de casos Avaliarase a capacidade do alumno de analizar un caso practico, 40
real ou no, respecto a produccién ou transformacién dun cultivo
enerxético

A2 B3 C8 Dl
A3 C10 D2
Cll1 D3

Presentacion Avaliarase a claridade e os cofiecementos expostos durante a 30
presentacion do caso practico estudado

A3 B3 D1

Other comments on the Evaluation

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

UE, Directiva 2018/2001,

Complementary Bibliography

Fernandez Amaro et al, Biodiesel y cooperacion para el desarrollo,

IDAE, Biomasa: cultivos energeticos,

Robledo, A. y Correal, E., CULTIVOS ENERGETICOS DE SEGUNDA GENERACION PARA PRODUCCION DE BIOMASA

LIGNOCELULOSICA EN TIERRAS DE CULTIVO MARGINALES, 19,

UE, Directiva 2003/30/CE,

UE, Directiva 2009/28/CE,

Costa, A., Biomasa y biocombustibles,

Seoanez, M., Tratado de la biomasa : con especial incidencia sobre la biomasa como fuente energética,

Madrid, A., La biomasa y sus aplicaciones energéticas, 1¢,

UE, Directiva 2015/1513,

Recomendacidns
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IDENTIFYING DATA

Organoleptic Conditioning

Subject Organoleptic
Conditioning
Code 001M142V01216
Study Master
programme Universitario en
Cienciay
Tecnologia
Agroalimentaria y
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1st 2nd
Teaching Spanish
language
Department
Coordinator Pérez Lamela, Maria de la Concepcién
Lecturers  Ferndndez Gonzalez, Maria
Pérez Lamela, Maria de la Concepcién
E-mail conchipl@uvigo.es
Web
General (*)CONCEPTO DE ACONDICIONAMIENTO ORGANOLEPTICO: segin el diccionario de la RAE, acondicionar tienen 6
description acepciones. Las que nos interesan para esta materia son 2: "Dar cierta condicién o calidad" y "Disponer o

preparar algo de manera adecuada a determinado fin o al contrario". Mientras que organoléptico es aquella
propiedad de un cuerpo que se puede percibir por los sentidos. Por lo tanto podemos decir que
Acondicionamiento organoléptico englobaria a todos aquellos procesos implicados en proporcionar calidad
organoléptica a un producto, en este caso, un alimento. Los OBJETIVOS generales de esta asignatura son: saber
las caracteristicas sensoriales que caracterizan a un producto alimenticio, comprender los procesos que pueden
originar deterioro en la calidad sensorial debido a un mal acondicionamiento, conocer los tipos de pruebas
sensoriales empleadas en el campo alimentario.

Training and Learning Results

Code

Al

A4

Bl (*)Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de andlise, sintese e xestién da informacién para
contribuir & organizacion e planificacion de actividades de investigacion no eido agroalimentario e do medio ambiente.

B2 (*)Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non
de cardcter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos de
vista, asi como o poso das distintas escolas ou formas de facer.

B6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccién social da ciencia.

C4

9

D1

D2

D3

D4

D5

D6

D7

D8

D9

D10

D11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Expected results from this subject

Expected results from this subject Training and
Learning Results
Relate the subject with other subjects of the degree. Associate the quality of a food with organoleptic Al
conditioning and sensory analysis. C9
Realise the importance of sensory analysis in the purchase intention of a product. D1
D5
D6
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(*)Relacionar la materia con otras de la titulacion. Asociar la calidad de un alimento con el Al

acondicionamiento organoléptico. A4
Darse cuenta de la importancia del andlisis sensorial en la intencién de compra de un producto. Bl
Conocer las pruebas basicas para determinar caracteristicas sensoriales: colores, olores/aromas, B2
sabores/gustos y texturas y saber aplicarlas. Aprender a organizar y disefiar pruebas de cata afectivas, C9
discriminativas y D2
descriptivas. D3
Aplicar la estadistica en las pruebas de cata mediante programas y métodos como el andlisis de la D4
varianza (ANOVA), utilizando herramientas de excell. D5
Trabajo individual y auténomo. D6
Trabajar en equipo. D10
(*)Trabajo individual y auténomo. D1
Trabajar en equipo. D2
D3
D4
D5
D6
D7
D8
D9
D10
D11
New B6
New C4
Contents
Topic
(*)Tema 1. Introduccién 6 Acondicionamiento (*)1.1 Propiedades sensoriais dos alimentos.
organoléptico. 1.2 Leis psicofisicas sobre a percepcién de estimulos.

(*)Tema 2. Investigar os factores que condicionan (*)2.1 Técnicas de evaluacién da apariencia nun alimento.
a apariencia dun alimento: fisicos (color, forma, 2.2 Clasificaciones de caracteristicas do aspecto.
tamanfio...) e psiquicos (simbolismo da cor e 2.3 Aplicacién de colorantes en alimentos.
asociacions culturais).
(*)Tema 3. Investigar os factores que afectan ao (*)3.1 Técnicas de evaluacién de aromas, off-flavours e sabores.
gusto e ao aroma: grupos de olores e sabores. 3.2 Clasificaciéns de aromas, sabores e off-flavors.
Establecer perfis sensoriais. 3.3 Interacciéns organolépticas con materiais de envasado.
3.4 Perfis de gusto/flavour.
(*)Tema 4. Investigar as caracteristicas texturais (*)4.1 Métodos de avaliacién de texturas.

dos alimentos. 4.2 Clasificacion de atributos texturais en alimentos.
4.3 Perfis de apariencia-textura.
(*)Tema 5. Probas sensoriais en alimentos: (*)5.1 Estudio das aplicaciéns na industria alimentaria.
afectivas, discriminativas e descriptivas. 5.2 Utilizacién das probas para o control de calidade e para investigar e

obter novos productos alimentarios.

Planning
Class hours Hours outside the Total hours
classroom

Lecturing 10 0 10
Seminars 5 30 35
Problem solving 2 10 12
Laboratory practical 5 0 5
Mentored work 1 10 11
Scientific events 2 0 2

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Methodologies

Description

Lecturing Theoretical concepts will be presented by means of disputatio lectures, using a blackboard, slides
and other audiovisual aids. Students will be asked questions during the presentation of the topics to
encourage their participation.

Seminars During the seminar hours, problems and questions will be posed and students will start solving
them in class and then finish them outside the classroom. They can be developed in groups of 2
students or individually.

Problem solving The students must solve the problems and exercises set out in the bulletins for each topic (one
bulletin per topic) and must submit reports to the teacher with the answers to each report by the
due dates.
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Laboratory practical They will carry out 4-5 laboratory practicals with selected foods to learn about the sensory
properties of various food groups. Each student must hand in an individual report for each practical

carried out.

Mentored work An individual project should be prepared, preferably a food tasting should be designed and carried
out, which will be exhibited on the last day of class.

Scientific events Each student must attend at least one informative lecture or sensory tasting as part of the activities

planned by the Faculty for this academic year. A virtual visit can also be made to a portal or
website related to the subject. A report must be submitted for each lecture/visit.

Personalized assistance
Methodologies Description

Seminars The exercises and tasks to be carried out in the seminars will be explained in detail to each student or
group of students.

Laboratory practical In class, the food products to be tasted in the tasting practice will be provided. The sensory properties
of these products will also be detailed and explained. Doubts will be resolved in class or through face-
to-face or virtual tutorials.

Assessment

Description Qualification Training and Learning
Results

Problem solving (*)Entrega de boletins resoltos de cada tema 35 Al Bl D1
B2 D2
B6 D5

D10
Laboratory practical(*)Entregas de informes individuais de cada practica realizada 25 Al C9 D1
D3
D5
Mentored work (*)Entrega dun informe final do traballo de cata elaborado. 30 Al C9 D1
A4 D2
D3
D4
D5
D6

D10
Scientific events  (*)Entrega de alo menos un informe con un resumo de cada 10 A4 D3
conferencia ou paxina web visitada D4

D10

Other comments on the Evaluation

Class attendance is voluntary but students who do not attend class must pass an exam. This exam will count for 100% of the
mark in the event that the student is not in class and has not handed in any of the tasks assigned to students who are in
class.

Sources of information

Basic Bibliography

Delarue, J., Rapid sensory profiling techniques and related methods, 18, Elsevier, 2015

Complementary Bibliography

Anzaldia Morales, A, La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y en la practica, 12, Acribia, 1994
Meilgaard, M.; Civille, G.V.; Carr, B.T., Sensory Evaluation Techniques. CRC Press, 52 edicién, CRC Press, 2016
Sancho, J, Bota, E., de Castro, J.J., Introduccidn al analisis sensorial de los alimentos. Universidad de Barcelona, 12,
Universidad de Barcelona, 1999

Cordero Bueso, G.A.; Alonso Villegas, R., Analisis sensorial de los alimentos, 12, AMV ediciones, 2017

AENOR, Norms UNE,

Pérez Elortondo, F.J.; Salvador Moya, M.D., Andlisis sensorial de alimentos y respuesta del consumidor, 12, Acribia,
2022

Asencios Tarazona, V., Analisis sensorial de alimentos, 12, Vitelio Asencios Tarazona, 2021

Recommendations

Subjects that continue the syllabus

Food Authenticity/O01M142V01218

Design of New Food Products/001M142V01225

Design of Processes for Improvement and Obtaining New Raw Materials for the Livestock and Agri-Food
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Industry/001M142V01110
Research and Innovation in Packaged Foods/O01M142V01226

Subjects that are recommended to be taken simultaneously

Analysis of Aromas in Food/001M142V01121
Phenolic Compounds, Bioactive Components of Food/0O01M142V01118
Instrumental Techniques for Agri-Food and Environmental Analyses/O01M142V01109

Subjects that it is recommended to have taken before

Biostatistics and Experimental Design/0O01M142V01101
Natural Extracts as Antioxidants/O01M142V01123
Monitoring and Control of Processes/O01M142V01117

Other comments

Knowledge of Food Composition and Technology is also recommended.
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IDENTIFYING DATA

Agri-Food Biotechnology

Subject Agri-Food
Biotechnology
Code 001M142V01217
Study Master
programme Universitario en
Cienciay
Tecnologia
Agroalimentaria y
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1st 2nd
Teaching Spanish
language
Department

Coordinator

Dominguez Gonzélez, José Manuel

Lecturers

Cortes Diéguez, Sandra Maria
Dominguez Gonzélez, José Manuel
Fernandez Gonzélez, Maria

Pérez Paz, Alicia

Salgado Seara, José Manuel

E-mail

jmanuel@uvigo.es
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IDENTIFYING DATA

Autenticidade Alimentaria

Subject Autenticidade
Alimentaria
Code 001M142Vv01218
Study Master
programme Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1 2C

Teaching Casteldn
language Galego

Department Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Quimica analitica e alimentaria

Coordinator Rial Otero, Raquel

Lecturers Fernandez Gonzélez, Maria

Pérez Gregorio, Maria Rosa
Rial Otero, Raquel

E-mail raquelrial@uvigo.es

Web

General
description

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

A2

Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sta capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sla
area de estudo. (CB7 memoria)

A3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar & complexidade de formular xuizos a partir
dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexidns sobre as responsabilidades sociais e éticas
vinculadas & aplicacién dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

B4 Que os estudantes sxean capaces de adaptarse a novas situacions, con grandes doses de creatividade e ideas para
asumir o liderado de investigadores.

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

C4 Cofiecer e integrar todos os aspectos relacionados coa normalizacién e lexislaciéon no &mbito dos sistemas de calidade
ambiental, agricola e alimentaria, de modo que os poida aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando especial
atencién a seguridade e trazabilidade (""farm to fork"").

C8 Capacidade para desenvolver investigaciéns no campo da xestién integral eficaz de riscos alimentarios, en particular
orientadas ao desenvolvemento de novos sistemas de deteccion e alerta temprana de crises de caracter
agroalimentario.

D1 Capacidade de andlise, organizacién e planificacién

D3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

D5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

D8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

Resultados previstos na materia

Expected results from this subject Training and
Learning Results
RA1: O alumno debe cofiecer e ser capaz de aplicar todos os aspectos fundamentais da estratexia A2
europea , en especial aqueles destinados a garantir a autenticidade alimentaria B4
B5
C4
D1
RA2: O alumno debe cofiecer os protocolos e ser capaz de manexar as distintas aplicaciéns informaticas A2
gue existen a nivel estatal e comunitario para garantir a trazabilidade dos alimentos e xestionar as crises A3
alimentarias. C8
D1
D8
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RA3: O alumno familiarizarase cos distintos sistemas de prevencion da fraude alimentaria A2

RA4: O alumno debe ser capaz de aplicar os cofiecementos adquiridos nas sesidns tedricas a resolucion A3
de casos practicos. B4

Contidos

Topic

1. Introducién & autencidade alimentaria Definicién e relevancia. Importancia para a seguridade do consumidor e a
confianza nos alimentos. Definicién de fraude alimentaria e tipos de fraude
alimentaria.

2. A trazabilidade como ferramenta na loita Trazabilidade de animais e alimentos. ;Como se garante?

contra o fraude alimentario

3. Prevencién da fraude en alimentos amparados DOP, IGP, ETG, Producién Ecoldxica, Producion Integrada.

baixo selos de calidade.

4. Sistemas de prevencién da fraude alimentaria. Elementos do sistema de prevenciéon. Como avaliar a vulnerabilidade
fronte & fraude. Calculo do indice de fraude. Plans de minimizacién da
fraude. Métodos analiticos para verificar a autenticidade

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Leccidon maxistral 9 9 18
Resolucién de problemas de forma auténoma 6 12 18
Traballo tutelado 3 36 39

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente
Description

Leccién maxistral Exposicién dos principais contidos tedricos da materia con axuda de medios audiovisuais. Para os
alumnos da modalidade non presencial impartiranse os contidos tedéricos empregando as
ferramentas de docencia non presencial da Universidade de Vigo.

Resolucién de Planificaranse diferentes actividades relacionadas cos contidos da materia para que o alumno se
problemas de forma familiarice directamente cos tipos de fraude que se producen mais frecuentemente nos alimentos e
auténoma coas diferentes estratexias que existen para evitar ou minimizar a fraude alimentaria.

Traballo tutelado Analise dun problema ou caso real, coa finalidade de cofiecelo, interpretalo, resolvelo, xerar

hipdteses, diagnosticalo e profundizar nos procedementos alternativos de solucién, para ver a
aplicaciéon dos conceptos tedricos a realidade.

Atencidn personalizada
Methodologies Description

Leccién maxistral A atencién personalizada ao alumno garantirase mediante a realizacién de titorias
concertadas no despacho do profesor sempre que 0 alumno o necesite. O alumno debe
solicitar cita previa a través do correo electrénico do profesor.

Resolucién de problemas A atencién personalizada ao alumno garantirase mediante a realizacién de titorias
de forma auténoma concertadas no despacho do profesor sempre que o alumno o necesite. O alumno debe
solicitar cita previa a través do correo electrénico do profesor.

Traballo tutelado A atencién personalizada ao alumno garantirase mediante a realizacién de titorias
concertadas no despacho do profesor sempre que 0 alumno o necesite. O alumno debe
solicitar cita previa a través do correo electrénico do profesor.

Avaliacion
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Description Qualification Training and Learning

Results

Leccion maxistral Os contidos tedricos da materia avaliaranse mediante a 30 A2 B4 C4 D1
realizacién de exames tipo test B5 C8 D4

D5

Resultados previstos na materia: RA1 e RA3 D8

Resolucién de problemas Valorarase a implicacién do alumno e os resultados obtidos 35 A2 B4 C4 D1
de forma auténoma nos distintos boletins. A3 B5 (C8 D3
D4

Resultados previstos na materia: RA2, RA3 e RA4 D5

D8

Traballo tutelado Valorarase a calidade do material elaborado asi como a sUa 35 A2 B4 C4 D1
exposicién oral. A3 B5 (C8 D3

D4

Resultados previstos na materia: RA3 e RA4 D5

D8

Other comments on the Evaluation

0 estudantado terd dereito a elixir o tipo de sistema co que serd avaliado dentro de cada materia: avaliacién continua ou
avaliacién global. A avaliacién sera preferentemente continua. Aquel alumno que desexe acollerse & avaliacién global
deberd comunicarllo 6 coordinador da materia, por correo electrénico ou através da plataforma Moovi, nun plazo inferior a
15 dias dende a data de comenzo da docencia da materia.

Os alumnos que se acollan & avaliacion global seran calificados tendo en conta a nota do traballo tutelado (40 %) e a nota
do exame tedrico (60 %).

Convocatoria de Xullo: aqueles alumno que acudan a convocatoria de xullo serd avaliados Unicamente cun exame que
supora o0 100% da nota.

Convocatoria Fin de Carreira: 0 alumno que opte por examinarse en fin de carrera sera avaliado Unicamente cun exame (que
valerd o0 100% da nota). En caso de non asistir a dito exame, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo xeito que o
resto de alumnos.

Compromiso ético: o alumno debe presentar un comportamento ético axeitado. No caso de comportamento non ético
(especialmente a copia ou plaxio dos boletins de exercicios ou do traballo tutelado) considerarase que o alumno non cumpre
0s requisitos necesarios para ser avaliado polo método de avaliacién continua e, para poder aprobar, debera superar un
exame final da materia que supord un 100 % da nota final.

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

Michele Lees, Food authenticity and traceability, Woodhead, cop, 2003

Christian J. Ducauze, traduccién realizada por José Maria Peiré Esteban, Fraudes alimentarios: legislacién y
metodologia analitica, Acribia, 2006

Da-Wen Sun, Modern techniques for food authentication, Academic Press, 2008

Complementary Bibliography

P.R. Ashurts and M. ]. Dennis., Analytical methods of food authentication, Blackie Academic &amp;amp; Profesional,
1998

John Gilbert, Application of mass spectrometry in food science, Elsevier, 1987

F. Toldra, L.M.L. Nollet, Proteomics in foods: principles and applications, Springer, 2012

Recomendacions

Subjects that are recommended to be taken simultaneously

Andlise de Aromas en Alimentos/001M142V01121

Bioestadistica e Desefio Experimental/001M142V01101

Compostos Fendlicos, Compofientes Bioactivos dos Alimentos/001M142V01118

Técnicas Instrumentais para a Analise Agroalimentaria e Medioambiental/O01M142V01109
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IDENTIFYING DATA

Data Analysis in Microbial and Enzymatic Kinetics

Subject Data Analysis in
Microbial and
Enzymatic Kinetics

Code 001M142V01219

Study Master

programme Universitario en
Cienciay
Tecnologia
Agroalimentaria y
Ambiental

Descriptors ECTS Credits Choose

Year

Quadmester

3 Optional

1st

2nd

Teaching Spanish
language Galician

Department

Coordinator Pérez Guerra, Nelson

Lecturers Fernandez Gonzélez, Maria
Pérez Guerra, Nelson

E-mail nelsonpg@uvigo.es
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IDENTIFYING DATA

Procesos Avanzados de Extraccion

Subject Procesos
Avanzados de
Extraccion
Code 001M142V01221
Study Master
programme Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1 2C
Teaching Castelan
language Galego
Department

Coordinator

Moure Varela, Andrés
Torres Pérez, Maria Dolores

Lecturers Ferndndez Gonzélez, Maria
Moure Varela, Andrés
Torres Pérez, Maria Dolores
E-mail matorres@uvigo.es
amoure@uvigo.gal
Web
General Estddanse nova tecnoloxias de extraccién de fraccidns e compostos presentes en biomasa vegetal e de
description utilidade en aplicaciéns alimentarias

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

C7 Desenvolver investigaciéns no campo da xestién global da cadea agroalimentaria e do medio natural mediante a
aplicacion de tecnoloxias medioambientalmente sostenibles.

C10 Capacidade para investigar, desefiar e desenvolver novas técnicas de extraccion, concentracidn, purificacién e andlise
de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e 0s ecosistemas.

D1 Capacidade de andlise, organizacion e planificacion

D4 Capacidade de aprendizaxe autbnomo e xestién da informacion

D5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

D7 Adaptacién a novas situaciéns con creatividade e innovacién

D8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9 Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

D11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados previstos na materia

Expected results from this subject

Training and
Learning Results

RA2: Capacidade para comparar e seleccionar diferentes procesos de extraccién C7

C10
D1
D4
D5
D7
D8
D9
D11

Contidos

Topic

Tema 1. Introducion

1.1 Revisidn dos procesos de extraccion

convencionais

1.2. Fundamento e variables principais.

1.3. Estratexias para mellorar a eficacia dos procesos de extraccion.
1.4. Introducién a novas metodoloxias
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Tema 2 2.1. Extraccién con fluidos supercriticos (FSC)
Extraccion con fluidos *presurizados 2.1.1. Fundamento e variables principais.
2.1.2. Vantaxes e inconvenientes
2.2. Extraccién con outros fluidos presurizados
2.2.1. Fundamento e Variables principais
2.3. Procesos hidrotérmicos.
2.3.1 Fundamento e variables principais.

2.4. Equipos e exemplos de aplicacién na industria alimentaria
Tema 3 3.1. Extraccién asistida por microondas
Outras tecnoloxias 3.2. Extraccién asistida por ultraséns

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Leccidon maxistral 6 0 6
Estudo de casos 6 7 13
Traballo tutelado 0 55 55
Resolucién de problemas e/ou exercicios 1 0 1

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description

Leccién maxistral Os temas a impartir exporanse coa axuda de explicacidns detalladas mediante métodos
audiovisuais

Estudo de casos Programaranse actividades de estudo de casos practicos baseado en traballos de investigacion de

procesos comerciais que empreguen tecnoloxias avanzadas de extraccion.

A preparacion dos casos realizarase de maneira colectiva en horas non presenciais.

As conclusiéns presentaranse e debateran en horas de aula empregando diferentes ferramentas

TIC (Postcast educativos, infografias, minipresentacions, notas de voz, videos educativos).
Traballo tutelado Desenvolvemento tedrico dun proceso de extraccién dun produto existente ou novo. O traballo

realizarase de maneira individual sendo necesario a presentaciéon dunha memoria.

Atencion personalizada
Methodologies Description

Estudo de casos O temas a impartir exporanse ca axuda de explicaciéns detalladas na pizarra e mediante métodos
audiovisuales

Traballo tutelado Desenvolvemento tedrico dun proceso de extraccién dun produto existente ou novo. O traballo
realizarase de xeito individual sendo necesaria a presentacién dunha memoria e a exposicién publica da

mesma
Avaliacion
Description Qualification Training and
Learning Results
Estudo de casos Exporase o estudo de procesos practicos nos que se apliquen as 35 C7 D1
tecnoloxias estudadas e poderd realizarse de modo individual ou en Cl0 D4
grupo. D5
D7
Avaliaranse RAl e RA2 D8
D9
Traballo tutelado Realizaranse traballos de modo individual sobre as técnicas de 40 C7 D1
extraccion Cl0 D4
estudadas e aplicadas a diversos produtos de interese agroalimentario. D5
D7
Avaliaranse RAl e RA2 D8
D9
Resolucién de Os estudantes realizardn unha proba para avaliar a comprensién dos 25 D8
problemas e/ou principais aspectos vistos na aula.
exercicios

Avaliaranse RA1 e RA2

Other comments on the Evaluation

As datas do exame publicaranse na web da Facultade de Ciencias e nos taboleiros informativos situados no vestibulo do
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centro.

Alumnado aos cales o centro dentro das convocatorias oficiais aproboulles oficialmente a renuncia & Avaliacién Continua
deberan realizar un exame final da materia que supén o 100% da cualificaciéon da materia.

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

Complementary Bibliography

Meireles (ed), Extracting bioactive compounds for food products : theory and applications, Boca Raton : CRC Press,
Taylor, L. T., Extraccion por fluidos supercriticos, New York : Wiley,

Mukhopadhyay, M, Extraccion por fluidos supercriticos, Boca Raton : CRC Press,

IbAez, Elena &amp; Cifuentes, A, Green extraction techniques: Principles, advances and applications, Elevier, 2017

Recomendacidns

Subjects that are recommended to be taken simultaneously
Biomasa: Cultivos Enerxéticos/001M142V01215

Subjects that it is recommended to have taken before
Operacidns de Separacién Avanzadas/001M142V01116
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IDENTIFYING DATA

Diseiio de Nuevos Productos Alimentarios
Subject Disefo de Nuevos
Productos
Alimentarios
Code 001M142V01225
Study Master
programme Universitario en
Cienciay
Tecnologia
Agroalimentaria 'y
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
3 Optional 1 2C
Teaching Castellano
language
Department Biologia vegetal y ciencias del suelo

Ingenieria quimica

Coordinator Carballo Garcia, Francisco Javier

Lecturers Carballo Garcia, Francisco Javier

Fernandez Gonzélez, Maria

E-ma

il carbatec@uvigo.es

Web

General
description

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Code

Al

Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o
aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de investigacién. (CB6 memoria)

A4 Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones, y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan, a
publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades. (CB9 memoria)

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestion de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacién 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, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de
vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

B5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacién por la
calidad de vida.

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

C1l Adquirir conocimientos avanzados sobre disefio experimental y de estadistica de utilidad en el desarrollo de proyectos
de investigacién.

C2 Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencién, registro, procesado, validacién y anélisis de datos de
campo y laboratorio y aplicarlas en la I+D+i en los campos ambiental y agroalimentario.

C5 Conocer y comprender los procesos tecnolégicos de produccidn, transformacién y conservacién de alimentos, con
especial atencion a la I14+D+i de nuevas tecnologias respetuosas con la calidad de los alimentos y el medio ambiente.

C6 Conocer y comprender la gestion medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con el fin de
poder desarrollar I+D+i relacionada con los residuos (deteccién, procesado, eliminacién y/o valorizacién) y ser capaz
de transferir al sector productivo los avances en investigacién en reduccién de impactos de las actividades
agroalimentarias.

C7 Desarrollar investigaciones en el campo de la gestion global de la cadena agroalimentaria y del medio natural mediante
la aplicacién de tecnologias medioambientalmente sostenibles.

C9 Capacidad para investigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacién y conservaciéon de alimentos.

D1 Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D2 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D7 Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

Resultados previstos en la materia

Expe

cted results from this subject Training and
Learning Results
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Tras la superacion de la asignatura el alumno conoce la sistematica que preside el desarrollo de un nuevo Al
producto alimentario, las motivaciones para este desarrollo, las fases del mismo y los conocimientos sobreA4
las materias primas y sus caracteristicas, procesos de elaboracién, técnicas de evaluacion de la calidad, Bl
técnicas de prospeccién de mercados, etc. que ha de poseer un equipo humano multidisciplinar para B2
concluir con éxito el desarrollo de un nuevo producto alimentario, B5

Contenidos

Topic

Bloque | Introduccién al disefio de nuevos productos alimentarios. Antecedentes.
Justificacién del disefio y desarrollo de nuevos productos alimentarios.

Bloque Il Nuevos productos alimentarios: alimentos fortificados o enriquecidos,
alimentos infantiles, alimentos hipoalergénicos, alimentos dietéticos,
alimentos funcionales y nutracéuticos, nuevas presentaciones de
alimentos.

Bloque IlI Fases en el proceso de investigacion, disefio y desarrollo de un nuevo
producto alimentario: elaboracién de la idea o prototipo, prospeccién de
mercado, desarrollo (estudio de las materia primas [Jcaracteristicas y
compatibilidad-, disefio del proceso de elaboracion [Jtecnologias aplicables
y sus efectos- , disefio del envase o embalaje), exigencias legales y
toxicoldgicas, ensayos de aceptabilidad, puesta en el mercado.

Planificacion
Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Practicas de laboratorio 8 0 8
Seminario 4 0 4
Trabajo tutelado 51 0 51
Leccién magistral 12 0 12

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodologias

Description

Practicas de laboratorio Se planificarén diferentes practicas relacionadas con los contenidos de la materia para que el
alumno aplique los conocimientos adquiridos en la clase teérica y complete de forma sélida los
conocimientos adquiridos (presencial).

Seminario Actividades en las que se analizaran fundamentalmente articulos cientificos, de divulgacién y casos
concretos (presencial).
Trabajo tutelado El estudiante, de manera individual o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema

concreto de la asignatura, por lo que supondra la blsqueda y recogida de informacién, lectura y
manejo de bibliografia, redaccién, exposicion... (no presencial).

Leccién magistral Exposicidn por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de los aspectos mas
importantes de los contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del
trabajo, ejercicio o proyecto a desarrollar por el estudiante (presencial).

Atencidn personalizada
Methodologies Description

Leccién magistral Se realizara un seguimiento continuo del alumnado y se llevara 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

Practicas de laboratorio Se realizard un seguimiento continuo del alumnado y se llevara a cabo una atencién
personalizada en las practicas y control del trabajo elaborado. También podran asistir, si asi lo
desean, a las tutorias en grupo o personalizadas
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Seminario Se realizara un seguimiento continuo del alumnado y se llevard a cabo una atencién
personalizada en los seminarios y control del trabajo elaborado. También podran asistir, si asi lo
desean, a las tutorias en grupo o personalizadas

Trabajo tutelado Se realizara un seguimiento continuo del alumnado y se llevara a cabo una atencién
personalizada, a través de las clases y del control del trabajo elaborado. También podran asistir, si
asf lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas

Evaluacion
Description Qualification  Training and
Learning Results
Practicas de Se evaluara la destreza y conocimientos en relacién con las practicas de 15 Al Bl C1
laboratorio laboratorio realizadas. B5 C2
C5
C6
C7
C9
Seminario Se valorara la participacion activa en los seminarios programados e 15 Bl D1
impartidos. B5 D2
D5
D7
Trabajo tutelado  El alumno, debidamente tutelado por el profesor, realizard y expondra 40 Al Bl Cl1 D1
un trabajo de desarrollo de un nuevos producto alimentario. A4 B2 C2 D2
B5 D5
B6 D7
Leccién magistral Se evaluaran, mediante prueba presencial escrita, los conocimientos 30 Al Cl
adquiridos en las sesiones magistrales. C2
C5
C6
C7
C9

Other comments on the Evaluation

Los alumnos que por problemas de incompatibilidad con su horario laboral no puedan asistir a las sesiones magistrales,
practicas de laboratorio y seminarios, seran evaluados Unicamente en base al trabajo tutelado desarrollado.

Fuentes de informacion

Basic Bibliography

Complementary Bibliography

ARTHEY, D. & COLIN, D., Procesado de hortalizas, 1, Acribia, 1992

BRENNAN, J.G., Manual de procesado de los alimentos, 1, Acribia, 2008

BURON ARIAS, I. y GARCIA TERESA, M.R., Nuevos productos alimentarios: Disefio, desarrollo, lanzamiento y
mantenimiento del mercado, 1, AMV Ediciones, 1990

CAUVAIN, S.P. y YOUNG, L.S., Productos de panaderia. Ciencia, tecnologia y practica, 1, Acribia, 2008

COULTATE, T.P., Manual de quimica y bioquimica de los alimentos, 1, Acribia, 2007

FELLOWS, P., Tecnologia del procesado de los alimentos. Principios y practica, 1, Acribia, 2007

FOX, P.F., Developments in dairy chemistry. Vols. |, Il, lll and IV, 1, Elseveir, 1982,1983,1985,1989

FOX, P.F., Advanced dairy chemistry. Vols. | and Il., 1, Elsevier, 1992, 1994

HALL, G.M., Tecnologia del procesado del pescado, 1, Acribia, 2001

JEANTET, R., ROIGNANT, M. y BRULE, G., Ingenieria de los procesos aplicada a la industria lactea, 1, Acribia, 2005
KENT, N.L., Tecnologia de cereales, 1, Acribia, 1971

MAFART, P., Ingenieria Industrial Alimentaria. Volumen I: Procesos fisicos de conservacion., 1, Acribia, 1994
PRANDL, O., FISCHER, A.,SCHMIDHOFER, T. y SINELL, H.-J., Tecnologia e higiene de la carne, 1, Acribia, 1994
WALSTRA, P., GEURTS, T.J., NOOMEN, A., JELLEMA, A. y VAN BOEKEL, M.A].S., Ciencia de la leche y tecnologia de los
productos lacteos, 1, Acribia, 2001

Recomendaciones
Subjects that continue the syllabus
Trabajo de Fin de Master/001M142V01227

Subjects that are recommended to be taken simultaneously
Acondicionamiento Organoléptico/O01M142V01216
Autenticidad Alimentaria/O01M142V01218
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Subjects that it is recommended to have taken before
Quimica de los Productos Fitosanitarios/001M142V01203
Recuperacién de Solos Degradados: Tecnosuelos y Fitorremediaciéon/001M142V01202
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IDENTIFYING DATA

Research and Innovation in Packaged Foods

Subject Research and
Innovation in
Packaged Foods
Code 001M142V01226
Study Master
programme Universitario en
Cienciay
Tecnologia
Agroalimentaria y
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Year Quadmester
3 1st 2nd
Teaching Spanish
language
Department

Coordinator Franco Matilla, Maria Inmaculada

Lecturers Franco Matilla, Maria Inmaculada
Tovar Rodriguez, Clara Asuncion

E-mail inmatec@uvigo.es

Web

General
description

Training and Learning Results

Code

Al

A4

Bl (*)Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de andlise, sintese e xestién da informacién para
contribuir & organizacion e planificacion de actividades de investigacion no eido agroalimentario e do medio ambiente.

B2 (*)Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non
de cardcter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos de

vista, asi como o poso das distintas escolas ou formas de facer.

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

calidade de vida.

B6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccién social da ciencia.

Cc2

C4

C5

Cc9

C10

D1

D2

D3

D4

D5

D6

D7

D8

D9

D10

D11 Motivacion poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Expected results from this subject

Expected results from this subject

Training and
Learning Results
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Know apply a technology of packaging adapted for each food and to investigate the parameters that Al
determine the quality during the storage. A4
Deepen in the knowledge of the main chemical changes and physicists that produce during the storage of Bl
the foods with the end to schedule and carry out a project of investigation that allow to identify possible B2

problems and look for practical and creative solutions. B5
B6
c2
C4
C5
C9
C10
D1
D2
D3
D4
D5
D6
D7
D8
D9
D10
D11

Contents

Topic

Block I.- Introduction to the packaging of the 1.- Packaging to the empty and in atmospheres modified.

foods. New developments in materials and 2.- Active and intelligent packaging.

technologies of packaging.

Block II.- Effect of the packaging in the 1. Investigation of the biochemical changes during the packaging.

biochemical properties of the foods.

Block IIl.- Influence of the packaging in the 1.- Oscillatory test, of load and recovery and thermomecanical analysis.

rheological properties and of texture of the foods.
Oscillatory test, of load and recovery and
thermomecanical analysis

Planning
Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Lecturing 16 0 16
Mentored work 0 59 59
Presentation 1 0 1

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Methodologies

Description

Lecturing Presentation by part of the professor with help of audiovisual means of the most important contents
of the temario of the subject, theoretical bases and/or guidelines of the work, exercise or project to
develop by the student (face-to-face). The presentations will be to disposal in the platform of
teledocencia of the University of Vigo (https://moovi.uvigo.gal/)

Mentored work The student, of individual way, elaborates a document of investigation on an appearance or
concrete subject of the matter, by what will suppose the research and collected of information,
reading and handle of bibliography, editorial, exhibition... (No face-to-face).

Personalized assistance
Methodologies Description

Mentored work It will make a continuous follow-up of the students and will carry out a personalised attention, through
the classes and of the control of the work elaborated. Also they will be able to assist, if like this they wish
it, to the tutorials in group or personalised. The tutorials made in person or by videoconference through
the virtual dispatch (previous request) that finds in the Virtual Campus.

Lecturing It will make a continuous follow-up of the students and will carry out a personalised attention, through
the classes, of the resolution of exercises and of the control of the work elaborated. Also they will be able
to assist, if like this they wish it, to the tutorials in group or personalised. The tutorials made in person or
by videoconference through the virtual dispatch (previous request) that finds in the Virtual Campus.

Assessment
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Description Qualification Training and Learning

Results
Lecturing At the end of each Block will hang a questionnaire in the platform 40 Al Bl C5 D2
https://moovi.uvigo.gal/ That will remain to disposal of the students during Ad B2 C9 D4
a week so that these complete it in a maximum time of 2 hours, having of Cl0 D7
3 attempts (no face-to-face).
Mentored workDesign of a work of investigation: delivery (no face-to-face) and exhibition 40 Al Bl C2 D1
of the same (face-to-face or mixed) A4 B2 C4 D2
B5 C5 D3
B6 C9 D4
Cl10 D5
D6
D7
D8
D9
D10
D11
Presentation Presentation of the work (face-to-face) 20 Al Bl C2 D1
A4 B2 C4 D2
B5 C5 D3
B6 C9 D4
Cl10 D5
D6
D7
D8
D9
D10
D11

Other comments on the Evaluation
Valorarase negativamente na elaboracién de traballos e/ou resolucién de problemas a réplica ou copia literal de
documentos.

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

The preferred method of assessment is Continuous Assessment. Students who wish to take the Global Assessment (100% of
the grade in the official exam) must inform the person in charge of the subject, by email or through the Moovi platform,
within a period not exceeding one month from the beginning of the teaching of the subject. In the continuous assessment,
attendance and continuous student participation will be assessed.

Sources of information

Basic Bibliography

Complementary Bibliography

Dong Sun Lee, Kit L. Yam y Luciano Piergiovanni, Food Packaging Science and Technology, CRC Press, 2008
Coles, R., McDowell, D., M.]. Kirwan, Manual del envasado de alimentos y bebidas, Vicente-Mundi-Prensa, 2004
Mezger, T.G., The Rheology Handbook, Vincentz Network, 2013

Steffe, J.F., Rheological methods in food process engineering. 22 edicién., Freeman Press, 1996

Brody A. L., Envasado de alimentos en atmédsferas controladas, modificadas y a vacio, Acribia, 1996

Miquel Angelo Parente Ribeiro Cerqueira, Ricardo Nuno Correia Pereira, Oscar Leandro da Silva Ramos,, Edible Food
Packaging: Materials and Processing Technologies, CRC Press, 2016

Recommendations

Subjects that are recommended to be taken simultaneously
Design of New Food Products/001M142V01225
Preparation, Transformation and Diversification in the Food Industry/O01M142V01122
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IDENTIFYING DATA

Traballo de Fin de Master
Subject Traballo de Fin de
Mdster
Code 001M142V01227
Study Master
programme Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
12 Mandatory 1 2C
Teaching  Casteldn
language
Department Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Coordinator Fernandez Gonzalez, Maria

Rodriguez Rajo, Francisco Javier

Lecturers  Arenas Lago, Daniel

Fernandez Gonzalez, Maria
Guada Prada, Guillermo
Rodriguez Rajo, Francisco Javier

E-mail mfgonzalez@uvigo.es
javirajo@uvigo.es
Web
General levard a cabo a realizacién dun traballo orixinal de Investigacién tutelado por algin profesor do Master nos

description laboratorios da Facultade e relacionado con algin dos multiples dmbitos do campo agroalimentario tratados ao

longo do Mdster (a normalizacién e lexislacion no dmbito dos sistemas de calidade agricola e alimentaria,
novas tecnoloxias respectuosas coa calidade dos alimentos, reducién de impactos das actividades
agroalimentarias, uso de tecnoloxias verdes no campo agroalimentario, novos procesos de fabricacién e
conservacion de alimentos e desefio/desenvolvo de novas técnicas de extraccion, concentracion, purificacion e
anadlise de compofientes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos[]) de modo que os poida aplicar
no desenvolvemento de actividades de I+D+i e transferencia.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

Al

Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

A2 Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sUa capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sua
area de estudo. (CB7 memoria)

A3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar &4 complexidade de formular xuizos a partir
dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclda reflexidns sobre as responsabilidades sociais e éticas
vinculadas & aplicacidn dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

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

A5 Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun xeito que terd que
ser, en grande medida, autodirixido e auténomo. (CB10 memoria)

Bl Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de analise, sintese e xestién da informacién para
contribuir 4 organizacién e planificacién de actividades de investigacién no eido agroalimentario e do medio ambiente.

B2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos de
vista, asi como o0 poso das distintas escolas ou formas de facer.

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

B4 Que os estudantes sxean capaces de adaptarse a novas situaciéns, con grandes doses de creatividade e ideas para
asumir o liderado de investigadores.

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

B6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccién social da ciencia.

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

C2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacion e andlises de datos de campo e
laboratorio e aplicalas no I+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

C3 Manexar programas informaticos para o procesado e andlise espacial cuantitativo e aplicar ditas técnicas a diversas

areas da investigacién nos eidos ambiental e agroalimentario.
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C4 Cofiecer e integrar todos os aspectos relacionados coa normalizacién e lexislaciéon no &mbito dos sistemas de calidade
ambiental, agricola e alimentaria, de modo que os poida aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando especial
atencion a seguridade e trazabilidade (""farm to fork"").

C5 Cofecer e comprender os procesos tecnoldéxicos de producién, transformacién e conservacién de alimentos, con
especial atencién ao I+D+i de novas tecnoloxias respetuosas coa calidade dos alimentos e 0 medio ambiente.

C6 Cofiecer e comprender a xestién medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver |+D+i relacionado cos residuos (deteccién, procesado, eliminacién e/ou valorizacidn) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigacién en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

C7 Desenvolver investigaciéns no campo da xestién global da cadea agroalimentaria e do medio natural mediante a
aplicacién de tecnoloxias medioambientalmente sostenibles.

C8 Capacidade para desenvolver investigaciéns no campo da xestidn integral eficaz de riscos alimentarios, en particular
orientadas ao desenvolvemento de novos sistemas de deteccidn e alerta temprana de crises de caracter
agroalimentario.

C9 Capacidade para investigar e desenvolver novos procesos de fabricacién e conservacion de alimentos.

C10 Capacidade para investigar, desefiar e desenvolver novas técnicas de extraccion, concentracién, purificacion e andlise
de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e 0s ecosistemas.

C11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptacidéns aos ambientes en que
viven.

C12 Realizar estudos para cofiecer os principais efectos do cambio climatico sobre os recursos naturais empregados na
industria agroalimentaria.

D1 Capacidade de andlise, organizacién e planificacién

D2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

D3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

D5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

D6 Capacidad de comunicacion interpersonal

D7 Adaptacién a novas situacidns con creatividade e innovacién

D8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9 Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamento de conflictos e negociacién.

D11 Motivacion poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados previstos na materia

Expected results from this subject Training and

Learning Results
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Se levara a cabo a realizacion dun traballo orixinal de Investigacion tutelado por algun profesor do Master Al
nos laboratorios da Facultade e relacionado con algin dos mdltiples &mbitos do campo agroalimentario A2
tratados ao longo do Master (a normalizacién e lexislacién no ambito dos sistemas de calidade agricolae A3
alimentaria, novas tecnoloxias respectuosas coa calidade dos alimentos, reducién de impactos das A4
actividades agroalimentarias, uso de tecnoloxias verdes no campo agroalimentario, novos procesos de A5
fabricacion e conservacion de alimentos e desefio/desenvolvo de novas técnicas de extraccién, Bl
concentracion, purificaciéon e anélise de compofientes naturais, engadidos ou contaminantes nos B2
alimentos?) de modo que os poida aplicar no desenvolvemento de actividades de 1+D+i e transferencia. B3
O traballo Traballo Fin de Master esta orientado a completar e reforzar as competencias asociadas ao B4
titulo, sempre baixo a supervision dun titor. B5
Na elaboracion e na presentacion da memoria do Traballo Fin de Master, empregaranse adecuadamente B6
recursos informaticos e as TIC's. Cl
O Traballo Fin de Master presentarase de forma escrita e defenderase oralmente, ante unha comisién C2
nomeada para ese efecto. C3

Contidos

Topic

TFM Realizarase un proxecto de investigacion orixinal dirixido por un profesor
de Master nos laboratorios da Facultade e relacionado con algunha das
multiples &reas do &mbito agroalimentario que se abarcan ao longo do
Mdaster (normalizacién e lexislacién en materia de sistemas de calidade
agraria e alimentaria, novas tecnoloxias que respecten a calidade dos
alimentos, reducién de impactos das actividades agroalimentarias, uso de
tecnoloxias verdes no &mbito agroalimentario, novos procesos de
fabricacion e conservacién de alimentos, e desefio/desenvolvemento de
novas técnicas de extraccién, concentracién, depuracién e andlise de
compofientes, aditivos ou contaminantes nos alimentos...) para que
poidan ser aplicados no desenvolvemento de actividades de [+D+i e
transferencia.
O Traballo Fin de Master esta dirixido a completar e reforzar as
competencias asociadas 4 titulacién, sempre baixo a supervisién dun titor.
Na elaboracién e presentacién da memoria do Traballo Fin de Master
empregaranse adecuadamente os recursos informaticos e as TIC.
O Traballo Fin de Master presentarase por escrito e defenderase
oralmente, ante unha comisién designada para o efecto.

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom

Traballo tutelado 0 200 200
Seminario 90 0 90
Presentacién 6 0 6
Actividades introdutorias 2 0 2

Traballo 1 0 1
Presentacion 1 0 1

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.
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Metodoloxia docente

Description
Traballo tutelado Desefio e elaboracién dun traballo de investigacién realizado polo alumno (actividade presencial).
Seminario Titorias para o desenvolvemento do traballo de investigacién (actividade presencial) e/ou mediante
correo electrénico ou plataforma de teledocencia FAITC (actividade non presencial).
Presentacién Observacion das presentacidons dos seus compafieiros para un debate sobre sobre 0s mesmos.

Actividades introdutoriasO primeiro dia de clase o alumno reunirase co titor para realizar un cronograma de todas as
actividades a desenvolver.

Atencion personalizada
Methodologies Description

Actividades introdutorias O primeiro dia de clase o alumno reunirase co titor para realizar un cronograma de todas as
actividades a desenvolver.

Seminario Titorias para o desenvolvemento do traballo de investigacién (actividade presencial) e/ou
mediante correo electrdnico ou plataforma de teledocencia FAITC (actividade non presencial).

Avaliacion
Description Qualification  Training and
Learning Results
Traballo tuteladoO titor avaliard o traballo realizado polo alumno asi como a memoria realizada 30 Al Bl C1
polo seu contido, redaccién e calidade A2 B2 C2
A3 B3 C3
A4 B4 C4
A5 B5 C5
B6 C6
c7
C8
C9
C10
Cl1
C12
Presentacién Memoria final do Traballo Fin de Master. Calidade da presentacién e debate 40 A4 B2
da memoria final do Traballo Fin de Master.
Presentacién  Avaliarase a exposicién oral, a adecuada utilizacién de medios graficos, o 30 A4 B2

axustarse ao tempo de exposicién asi como a asistencia a todas as
presentacions dos alumnos do Master.

Other comments on the Evaluation

Bibliografia. Fontes de informacion
Basic Bibliography
Complementary Bibliography

Recomendacions

Other comments
O alumnado debe utiizar os mecanismos de tutorizacidon de forma constante.
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