UniversidagaVigo

Guia docente 2016 / 2017

Facultade de Ciencias

Grao en Enxefaria Agraria

Materias

Curso 3

Caddigo Nome Cuadrimestre Cr.totais
001G280V01501 Termotecnia 1c 6
001G280V01502 Mecanizacion rural 1c 6
001G280V01503 Ciencia e tecnoloxia do medio ambiente 1c 6
001G280v01504 Fitotecnia 1c 6
001G280V01505 Zootecnia lc 6
001G280V01601 Construcion e infraestruturas rurais 2c 6
001G280V01602 Xestion de residuos 2c 6
001G280Vv01701 Analise instrumental 2c 6

Curso 4

Caodigo Nome Cuadrimestre Cr.totais
001G280Vv01702 Instalacions industriais 1c 6

Curso 3

Caddigo Nome Cuadrimestre Cr.totais
001G280v01703 Introducién a enxefiaria quimica 2c 6

Curso 4

Caodigo Nome Cuadrimestre Cr.totais
001G280Vv01704 Operacions basicas | 1c 6
001G280Vv01705 Operacions basicas Il 2c 6
001G280V01706 Tecnoloxia alimentaria 1c 6
001G280Vv01707 Ampliacion de tecnoloxia alimentaria 2c 6

Curso 3

Caodigo Nome Cuadrimestre Cr.totais
001G280V01708 Xestion da calidade 2c 6

Curso 4

Caédigo Nome Cuadrimestre  Cr.totais
001G280V01801 Hortofruticultura 1c 6

Paxina 1 de 103



001G280v01802 Mellora vexetal 2c

001G280VvV01803 Xardinaria 2c

001G280v01804 Ampliacion de fitotecnia 1c 6

Curso 3

Caodigo Nome Cuadrimestre Cr.totais
001G280Vv01805 Fitopatoloxia 2c 6
001G280Vv01806 Ordenacioén do territorio e paisaxe 2c 6

Curso 4

Caddigo Nome Cuadrimestre Cr.totais
001G280v01807 Degradacion e recuperacion de solos lc 6

Curso 3

Caodigo Nome Cuadrimestre Cr.totais
001G280Vv01808 Prevencion de riscos laborais 2c 6

Curso 4

Caddigo Nome Cuadrimestre Cr.totais
001G280Vv01901 Practicas Externas 2c 6
001G280vV01902 Proxectos lc 6
001G280V01991 Traballo de Fin de Grao 2c 12
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Termotecnia

Materia Termotecnia

Cadigo 001G280Vv01501

Titulacion Grao en
Enxefaria
Agraria

Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
6 OB 3 1c

Lingua

imparticion

Departamento Enxefiaria quimica
Coordinador/a Dominguez Gonzéalez, José Manuel
Profesorado  Dominguez Gonzalez, José Manuel

Correo-e jmanuel@uvigo.es

Web

Descricion (*)El objetivo general de esta asignatura es que el alumno adquiera los conocimientos y habilidades
xeral necesarios para la comprension de los fundamentos y aplicaciones practicas de la ingenieria térmica, asi

como la capacidad de resolver supuestos practicos relacionados con la misma.

Competencias
Cddigo Tipoloxia
CB1 Que os estudantes demostren posuir e comprender cofiecementos nunha area de estudo que parte da - saber
base da educacion secundaria xeral e adoita atoparse a un nivel que, malia se apoiar en libros de texto
avanzados, inclie tamén alguns aspectos que implican cofiecementos procedentes da vangarda do seu
campo de estudo.
CB2 Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos 0 seu traballo ou vocacion dunha forma - saber facer
profesional e postian as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracion e defensa de
argumentos e a resolucion de problemas dentro da sta area de estudo.
CB5 Que os estudantes desenvolvan aguelas habilidades de aprendizaxe necesarias para emprender - saber
estudos posteriores cun alto grao de autonomia.
CG1l Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico. - saber facer
CE2 Capacidad para la resolucion de los problemas matematicos que puedan plantearse en la ingenieria.
CE6 Comprensién y dominio de los conceptos béasicos sobre las leyes generales de la mecéanica, - saber
termodinamica, campos, y ondas y electromagnetismo y su aplicacién para la resolucion de problemas
propios de la ingenieria.
CE20 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la ingenieria del medio rural: - saber facer
termotecnia, motores y maquinas.

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias
(*)Reconocer los diferentes parametros que permiten cuantificar el estado de una masa de aire himedo, CB1
y utilizar los diagramas psicrométricos para el estudio de los procesos agroindustriales en los que CB2
intervienen mezclas de aire himedo. CB5

CG1

CE2

CE6

CE20

(*)Identificar los distintos procesos de intercambio de calor més frecuentes en la industria agroalimentaria CB1

y reconocer los principales parametros o caracteristicas que intervienen en los procesos de transmision  CB2

de calor. CB5
CG1
CE2
CEG6
CE20
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(*)Analizar mateméticamente los procesos de intercambio de calor y cuantificar el flujo de calor que se  CB1
produce en cada caso, y evaluar cambiadores de calor y evaporadores. CcB2

CB5
CG1
CE2
CE6
CE20

(*)Reconocer las diferencias existentes entre los diversos sistemas de produccion de frio, analizar los CB1
distintos procesos que sigue un ciclo frigorifico mediante diagramas termodinamicos y dimensionar los ~ CB2
principales elementos que constituyen un sistema frigorifico: compresores, evaporadores, condensadores CB5

y elementos de regulacion y control.

CG1
CE2
CE6
CE20

(*)Calcular el aislamiento térmico necesario en instalaciones de calefaccion o de refrigeracion y conocer CB1
las caracteristicas de los principales refrigerantes utilizados actualmente y la incidencia medioambiental CB2

de algunos de ellos.

CB5
CcG1
CE2
CE6
CE20

(*)Gestionar la informacidn técnica disponible para la resolucion de problemas practicos de dimensionado CG1

y resolver problemas de forma sistematica. CE2
CE6
CE20
(*)Utilizar el ordenador como herramienta de trabajo para la resolucién de problemas complejos de CG1
procesos de transferencias e intercambios de calor mediante una hoja de calculo. CE2
CE6
(*)Reconocer la terminologia inglesa relacionada con la Termotécnia. CB1
(*)Trabajar en equipo para evaluar los sistemas termodinamicos, métodos de trabajo y resultados CB1
practicos presentados en un articulo de investigacion. CB2
CB5
CG1
CE2
CE6
CE20
Contidos
Tema

1.- CONCEPTO DE TERMOTECNIA: CONTENIDO,
ORIGEN Y EVOLUCION

1.1.- Concepto de Termotecnia
1.2.- Campos de interés para el Graduado en Ingenieria Agricola
1.3.- Origen y Evolucion de la Termotecnia

2.- TRANSMISION DE CALOR: CONDUCCION,
CONVECCION Y RADIACION

2.1.- Introduccion

2.2.- Mecanismos de transmisién de calor

2.3.- Transmisién de calor por conduccion

2.4.- Transmisién de calor por conveccion

2.5.- Transmisién de calor en solidos de geometria sencilla
2.6.- Espesor critico de un aislante

2.7.- Moédulos adimensionales y ecuaciones empiricas para el célculo del
coeficiente de conveccion

2.8.- Estudio de la radiacion de los cuerpos

2.9.- Leyes de la radiacion

2.10.- Intercambio de energia radiante entre dos cuerpos
2.11.- Radiacion solar

3.- CAMBIADORES DE CALOR

3.1.- Generalidades

3.2.- Clasificacion de los cambiadores de calor

3.3.- Descripcion general de cambiadores de carcasa y tubos

3.4.- Analisis de un cambiador de calor de paso sencillo

3.5.- Analisis de cambiadores de calor de paso multiple (carcasa y tubos)
y de flujo cruzado. Correccién de la diferencia de temperaturas media
logaritmica (gréaficas de Turton)

3.6.- Método de la eficacia-numero de unidades de transferencia
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4.-AISLAMIENTOS TERMICOS

4.1.-Introduccién

4.2.- Espesor optimo de un calorifugo

4.3.- Materiales aislantes y materiales de proteccion

4.4.- Espesores técnicos

4.5.- Radio critico de una tuberia

4.6.- Espesor necesario para evitar condensaciones

4.7.- Proteccién de las conducciones de agua contra las heladas

5. EVAPORADORES

5.1. Caracteristicas y funcion de los evaporadores
5.2. Tipos de evaporadores

5.3. Capacidad frigorifica de los evaporadores
5.4. Coeficiente global de transmisién de calor
5.5. Diferencias de temperatura en el evaporador
5.6. Escarche y desescarche de los evaporadores
5.7. Seleccion del evaporador

6.- SISTEMAS DE PODUCCION DE FRIO

6.1.-Produccién de frio
6.2.- Sistemas de produccion de frio
6.3.- Potencia frigorifica en instalaciones agroalimentarias

7.- HUMIDIFICACION, DESHUMIDIFICACION Y 7.1.- Generalidades

SECADO

7.2.- Vapor de agua
7.3.- Diagrama psicrométrico
7.4.- Equipos de humidificacion, deshumidificacién y secado

Planificacién docente

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion maxistral 28 56 84
Practicas de laboratorio 14 16 30
Probas de resposta longa, de desenvolvemento 3 0 3
Informes/memorias de practicas 0 18 18
Resolucion de problemas e/ou exercicios 0 15 15

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

Metodoloxia docente

Descricion

Sesion maxistral Se emplearan los materiales audiovisuales disponibles para exponer la parte tedrica. Se plantearan
y resolveran problemas en clase. Se pretende estimular la participacion del alumnado a fin de que

resulten clases interactivas.

Practicas de laboratorio Se pretende que el alumno adquiera destreza en el manejo de cambiadores de calores.

Atencioén personalizada

Metodoloxias

Descricién

Sesion maxistral

Os alumnos podran consultar as dubidas en horario de titorias ou por correo
electrénico.

Practicas de laboratorio

Os alumnos podran consultar as dubidas en horario de titorias ou por correo
electrénico.

Probas

Descricién

Informes/memorias de practicas

Os alumnos podran consultar as dubidas en horario de titorias ou por correo
electronico.

Resolucién de problemas e/ou exercicios

Os alumnos podran consultar as dubidas en horario de titorias ou por correo
electrénico.

Avaliacion

Descricién

Cualificacion ~ Competencias

Avaliadas
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Probas de resposta longa, Se evaluara por medio de un examen compuesto por una 80 CB1

de desenvolvemento parte tedrica y otra practica, que se realizara en las fechas CB2
fijadas por decanato. Con esta metodologia se evaluaran
todos los resultados de aprendizaje CB5
CG1
CE2
CE6
CE20
Informes/memorias de Se tendréa en cuenta para su evaluacion la entrega de los 10 CG1
practicas resultados y célculos que se planteen a partir de los valores
. P . CE2
obtenidos. Con esta metodologia se evaluaran todos los
resultados de aprendizaje CE6
Resolucion de problemas  Se evaluaran los problemas/ejercicios entregados.Con esta 10 CG1
e/ou exercicios metodologia se evaluaran todos los resultados de CE2
aprendizaje
CE6

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

Para aprobar la asignatura es necesario superar un examen con una parte teorica (30%) y una parte de problemas (70%)
que representa el 80% de la calificacién final. En cada parte es necesario alcanzar un valor minimo de 3 (sobre 10).

La resolucién de problemas y/o ejercicios (10% de la nota final) no es obligatorio.

Las practicas de laboratorio suponen un 10% de la nota final. La no asistencia o la no realizacion de los objetivos planteados
implica la necesidad de superar un examen de practicas que debera ser aprobado para superar la materia.

En el caso justificado de no asistir y participar de las actividades planteadas, el alumno debe comunicarlo al responsable de
la asignatura. En este caso se propondra la realizacion de un trabajo relacionado con los aspectos mas trabajados en la
asignatura.

Para la calificacion final se tendra en cuenta la nota de un examen (70%) y la nota del trabajo entregado (30%). El examen
contendra tanto respuestas cortas (50%) como respuestas a desarrollar (50%).

En segunda y sucesivas convocatorias la nota del alumno se obtendréa a través de un examen que contendra tanto
respuestas cortas (50%) como respuestas a desarrollar (50%).

Datas exames:

Fin de carreira: 27/09/2016, 10 h
12 edicion: 24/10/2016, 16h

22 edicién: 05/07/2017, 10 h

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

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

Bibliografia. Fontes de informacion
Amigo Martin, Pablo, Termotecnia : aplicaciones agroindustriales, Mundi-Prensa, 2000
Amigo Martin, Pablo, Tecnologia del frio y frigoconservacion de alimentos, Madrid Vicente, 2005

Lucas Martinez, Antonio de, Termotecnia basica para ingenieros quimicos : bases de termodinamica aplicada , Universidad
de Castilla-La Mancha, 2004

Recomendaciéns

Paxina 6 de 103



DATOS IDENTIFICATIVOS
Mecanizacioén rural

Materia Mecanizacion
rural
Cadigo 001G280V01502
Titulacion Grao en
Enxefaria
Agraria
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
6 OB 3 1c
Lingua
imparticion

Departamento Enxefiaria dos recursos naturais e medio ambiente
Coordinador/a Cid Fernandez, José Angel
Profesorado  Cid Fernandez, José Angel

Correo-e jcid@uvigo.es

Web

Descricion Ingenieria del tractor agricola y principales aperos utilizados para el laboreo agricola en Espafia.
xeral

Competencias

Cddigo Tipoloxia

CE20 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la ingenieria del medio rural: - saber
termotecnia, motores y maquinas. - saber facer

CE71 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con maquinaria agricola. - saber

- saber facer

Resultados de aprendizaxe
Resultados de aprendizaxe Competencias

Conocimiento de la dinamica de traccion de un tractor agricola y los aperos auxiliares, tipos y funciones CE20
de la maquinaria agricola de uso extensivo, costes de utilizacién de aperos agricolas en la economia de la CE71
explotacion agricola. RA1

Contidos
Tema

TEMA 1 MECANIZACION AGRARIA La actividad agricola
Situacion actual
Investigacion y desarrollo

TEMA 2 EL TRACTOR AGRICOLA Definiciones
Tipos de tractores
Caracteristicas generales
Condicionantes como vehiculo agricola
Ergonomia y seguridad
Motor diesel y regulacion de velocidad
Introduccién al estudio de motores alternativos
Curvas caracteristicas
Sistema hidraulico y traccion
Transmision, embrague, caja de cambios, diferencial, reduccion final

TEMA 3 COSTE DE UTILIZACION DE LA Definiciones

MAQUINARIA AGRICOLA Costes fijos
Costes variables
Metodo ASAE

TEMA 4 LABOREO MECANIZADO DEL TERRENO  Propiedades mecanicas de los suelos
Laboreo profundo: Objeto, preparacion y laboreo primario.
Laboreo superficial: laboreo secundario, aperos.
Siembra y plantacion
Fertilizacion
Recoleccion y manejo de forraje
Recoleccién de granos y semillas
Recoleccién de tuberculos y raices
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Planificacién docente

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 13 30 43
Seminarios 14 55 69
Probas de tipo test 1 15 16
Resolucion de problemas e/ou exercicios 1 21 22

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

Metodoloxia docente

Descricion
Sesion maxistral Se desarrollara el temario de la asignatura mediante la explicacacion tedrica de cada apartado
apoyandose en los medios de visualizacién del aula (proyector, ordenador y encerado)
Seminarios Cada tema se acompariara de un boletin de problemas relacionados, de complegidad creciente,

aplicando los conceptos explicados en las clases magistrales. Los problemas se entregaran al
profesor para su evaluacién.

Atencioén personalizada

Metodoloxias Descricion

Seminarios  El alumno resibira la atencion personalizada del profesor en aula y a traves de las tutorias para la resolucion
de ejercicios practicos y planificacion de las exposiciones tecnicas.

Avaliacion
Descricion Cualificacion Competencias Avaliadas
Sesion maxistral Asistencia y participacion activa del alumno en los debates 10 CE20
fomentados en el aula.RA1
CE71
Seminarios Entrega al profesor de 6 ejercicios propuestos de resolucion 30 CE20
similar CE71
a los desarrollados en las clases de problemas.RA1
Probas de tipo test Seleccion de preguntas del temario tedrico.RAL 15 CE20
CE71
Resolucion de problemas Resolucion de 2 problemas: a) el tractor agricola b) Costes 45 CE20
e/ou exercicios de utilizacion.RA1 CE71

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

Para la contabilizacion de las calificaciones de ASISTENCIA (10%), SEMINARIOS (30%), el alumno DEBE SUPERAR (5 sobre 10)
el EXAMEN (60%). En caso contrario, la calificacion obtenida sera la nota del examen.

Se guardaran las notas de asistencia y seminarios para la segunda convocatoria.

CONVOCATORIA FIN DE GRADO: "O/a alumno/a que opte por examinarse en fin de carreira serd evaluado Unicamente co
examen (que valera o 100% da nota). En caso de non asistir a dito examen, ou de non aprobalo, pasara a ser avaliado do
mesmo modo que o resto de alumnos/as."

EVALUACION DE ALUMNOS QUE COMPATIBILICEN TRABAIO Y ESTUDIOS: Aquel alumnos que acredite ser trabajador en activo
durante el periodo docente de la asignatura se evaluara por la entrega de los boletines de ejercicios (40% de la nota) y un
examen final que englobara los dos bloques (60% de la nota). El alumno debe aprobar el examen (5 sobre 10) para la
contabilizacion de la nota de ejercicios. Las notas de ejercicios seran validas para sucesivas convocatorias.

DATAS DE EXAMES OFICIAIS

FIN DE CARREIRA: 26/9/2016 AS 16:00 H
1° EDICION: 13/01/2017 AS 10:00 H

22 EDICION: 03/07/2017 AS 10:00 H

En caso de error en la transcripcion de las fechas de exadmenes, las validas son las aprobadas oficialmente y
publicadas en el tabléon de anuncios y en la web del Centro
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Bibliografia. Fontes de informacion

Boto Fidalgo, Juan Antonio, La Mecanizacion agraria, Leén : Universidad de Le6n, 2000,
Ortiz-Cafiavate, Jaime, Técnica de la mecanizacién agraria , Madrid : Mundi-Prensa, 1989 ,
Ortiz-Cafiavate, Jaime, Tractores : técnica y seguridad, Mundi-Prensa, 2005,

Arnal Atares, Pedro V., Tractores y motores agricolas, Mundi-Prensa, 1996,

Recomendacions
Materias que continldan o temario
Xardinaria/001G280Vv01803
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Ciencia e tecnoloxia do medio ambiente

Materia Ciencia e
tecnoloxia do
medio ambiente

Cadigo 001G280V01503
Titulacion Grao en
Enxefaria
Agraria
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
6 OB 3 1c
Lingua
imparticion
Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Coordinador/a Seijo Coello, Maria del Carmen
Profesorado  Seijo Coello, Maria del Carmen
Correo-e mcoello@uvigo.es
Web
Descricion
xeral
Competencias
Cddigo Tipoloxia
CE16 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la ecologia, los estudios de impacto - saber

ambiental, su evaluacion y correccion.

- saber facer

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe

Competencias

Saber aplicar os cofiecementos e a normativa de proteccion do medio ambiente CE16
Cofiecer, desenvolver e aplicar os cofiecementos en materia ambiental & practica para a producion CE16
agricola e gandeira

Saber aplicar os instrumentos de xestién ambiental &s industrias agrarias e alimentarias CEl6
Saber elaborar e interpretar informes en materia ambiental CE16
Contidos

Tema

CONCEPTO E IMPORTANCIA DO MEDIO AMBIENTE Os seus compofientes. Interaccion do home co medio. Concepto de

recurso natural. Problematica ambiental e demografia. Desenvolvemento
e Medio Ambiente

ECOSISTEMAS

Os seus compofientes. Factores ecoloxicos. Estudo da poboacion e a
Comunidade. Sucesion ecoléxica

CICLOS BIOXEOQUIMICOS

Xeneralidades. Ciclos do Carbono, Nitroxeno e Fésforo.

DINAMICA DO ECOSISTEMA

A poboacion: propiedades e formas de crecemento. A Comunidade.
Interaccién entre especies. Biodiversidade. Desenvolvemento do
ecosistema.

MASAS FLUIDAS: AUGA

Ciclo e usos da auga. Augas superficiais: distribucion hidrolégica e
evolucion geoquimica. Augas subterraneas: distribucion hidrologica e
evolucion geoquimica

DINAMICA OCEANICA

Tipos de correntes. Estuarios: tipos e dinamica. Procesos de mestura no
medio marifio

MASAS FLUIDAS: AIRE. A ATMOSFERA

composicion, estrutura e funcion. As radiaciéns na atmosfera. Procesos
fotoquimicos. Circulacion xeral atmosférica

DINAMICA ATMOSFERICA

Ventos locais. Mecanismos de dispersion, transporte e deposicion de
contaminantes na atmosfera. Meteorologia: mapas e predicions
meteoroldxicas
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CONTAMINACION DAS AUGAS

Ciclo do uso da auga. Caracteristicas microbioldgicas da auga e
contaminacion bioléxica. Pardmetros fisicos indicadores de contaminacion.
Contaminantes da auga: materia total, contaminantes inorganicos e
organicos. Contaminacion por bionutrientes e eutrofizacion. Osixeno
disolto e materia organica. Pardmetros indicadores de contaminacion por
materia organica. Contaminacién por metais. Contaminacion por
deterxentes e pesticidas. Outros contaminantes

SISTEMAS DE TRATAMENTO DE AUGAS
RESIDUAIS

Sistemas de depuracién das augas residuais. Procesos utilizados:
guimicos, fisicos, térmicos e bioloxicos. Tratamento das augas residuais
urbanas. Sistemas de depuracién de baixo custo. Reutilizacion das augas
depuradas. Contaminacién das augas por actividades agropecuarias.
Normativa sobre contaminacion e depuracion de augas.

CONTAMINACION ATMOSFERICA

Conceptos de emision e inmision. Fontes de emision. Tipos de
contaminacién atmosférica. O aerosol: a sda evolucion na atmosfera.
Contaminacion de natureza quimica: contaminantes primarios

EVOLUCION DA CONTAMINACION ATMOSFERICA

Evolucién dos contaminantes na atmosfera: contaminacion secundaria.
Smog fotoquimico. Smog acedo. Choiva aceda. Factores que afectan &
contaminacion na atmosfera. Contaminantes emitidos polas industrias
agrarias e alimentarias. Control da contaminacién atmosférica. Lexislacién
sobre contaminacion atmosférica

ENERXIA E MEDIO AMBIENTE

Fontes de enerxia convencionais e alternativas: o seu aproveitamento e
problematica ambiental que xeran

CAMBIO GLOBAL

Destrucion da capa de ozono. Efecto invernadoiro e Cambio Climatico.
Causas. Consecuencias sobre a agricultura. Medidas adoptadas

REDUCION DA BIODIVERSIDADE

Biodiversidade. O valor das especies silvestres. O problema da reducién
da diversidade: causas. A biodiversidade na Peninsula Ibérica.

PROTECCION DA NATUREZA

Espazos Naturais protexidos: historia e lexislacion. Figuras e instrumentos
de proteccion. Proteccion da flora e fauna silvestres. Normativa
comunitaria sobre a conservacion dos espazos de interese

AGRICULTURA E MEDIO AMBIENTE

Tipos de agricultura. Impacto das actividades agropecuarias. Medidas
para a integracion ambiental das actividades agropecuarias

INSTRUMENTOS DE XESTION AMBIENTAL

Desenvolvemento e Conservacion. Lexislacion e Medio Ambiente. Impacto
ambiental. Instrumentos de xestién ambiental

METODOLOXIA DOS ESTUDOS DE IMPACTO
AMBIENTAL

Avaliacion de impacto ambiental. Estudo de Impacto Ambiental.
Normativa sobre E.l.A.

POLITICA AMBIENTAL E EMPRESA

Sistema de Xestion ambiental na empresa. Auditoria ambiental.
Ecoetiquetas. Andlise de ciclo de vida

ANALISE DE CICLO DE VIDA

Concepto de andlise de ciclo de vida (ACV). Etapas no ciclo de vida dun
produto. Metodoloxia. Aplicacions

Planificacién docente

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Seminarios 6 18 24
Saidas de estudo/préacticas de campo 4 0 4
Traballos tutelados 4 12 16
Sesién maxistral 26 78 104
Probas de resposta curta 2 0 2

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

Metodoloxia docente

Descricion
Seminarios Exercicios relativos a Temas da asignatura
Saidas de Elaboracion previa dun guién por parte do profesor
estudo/précticas de
campo

Traballos tutelados

Elaboracion en grupos sobre teméatica especifica achegada polo profesor ou a suxestién do alumno.

Presentacién e debate do tema

Sesion maxistral

O profesor expon un guién do tema apoiado por computador e cafion de proxeccion

Atencién personalizada

Metodoloxias

Descricién
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Sesi6on maxistral

En aula e mediante TICs

Seminarios

En aula e mediante TICs

Saidas de estudo/practicas de campo No desenvolvemento da saida

Traballos tutelados

En titorias con grupo pequeno e mediante TICs

Avaliacion
Descricion Cualificacibn  Competencias
Avaliadas
Sesi6n maxistral 80 CE16
Preguntas cortas sobre os contidos explicados nas sesions
maxistrais.
O alumno debe obter un 40% da nota do exame para poder
superar a asignatura. Avaliaranse os resultados da
aprendizaxe.
Seminarios Valorarase a participacion, a realizacion das distintas 5 CE16
actividades a calidade destas.
Saidas de estudo/practicas Saida de estudos a estacion EDAR de Ourense 5 CE16
de campo
Traballos tutelados Traballo en pequeno grupo sobre aspectos a seleccionar polo 10 CE16

estudantes dos expostos nas clases maxistrais

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

Os alumnos que non poidan asistir as clases presenciais deberan xustificalo. A avaliacion das actividades presenciais
realizarase mediante probas complementarias.

Exames:

- Fin de Carreira: 28 de Setembro de 2016 as 10 horas

- 12 Edicién: 26 de Outubro de 2016 &s 16 horas

- 22 Edicién: 07 de Xullo de 2017 as 10 horas

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

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

que o resto de alumnos.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bueno J.L., Sastre H. & Lavin A.G .Contaminacién e Ingenieria Ambiental. Volumen 1, 2, 3, 4 y 5. Edit. FICYT.Universidad

de Oviedo. 1997

Orozco C., Pérez A., Gonzalez M.N., Rodriguez F.J. &Alfayete J.M. Contaminacion ambiental: una vision desde la

Quimica. Thomson.2003.

Kiely G. Ingenieria ambiental: fundamentos,entornos, tecnologias y sistemas de gestion. McGraw-Hill. Colombia. 2003.

Gomez Orea D. Evaluacion de impacto ambiental: un instrumento preventivo para la gestionambiental. Mundi-Prensa.

Madrid. 2003

Glynn Henry J. & Heinke G.W. Ingenieria ambiental. Prentice may. 1999.

Nebel B & Wright R.T. Ciencias Ambientales. Ecologia y desarrollo sostenible. Pearson Educacion.1999.

Odum E & Warrett G.W.

Fundamentos de Ecologia.Thomson. 52 ediccion. México. 2006.

Tyller Miller G. Introduccién a la Ciencia Ambiental. Thomson. 2002.

http://science.hg.nasa.gov

http://liftoff. msfc.nasa.goc

Paxina 12 de 103


http://science.hq.nasa.gov
http://liftoff.msfc.nasa.goc

http://earthobservatory.nasa.gov

http://www.aenet.es

http://www.meteoam.it

http://www.mma.es/portal/secciones/normativa

http://www.windows.ucar.edu.html
http://www.mma.es/portal/secciones/biblioteca_publicacion/biblioteca/busqueda_biblio.html
http://medioambiente.xunta.es

http://www.coruna.es/medioambiente

http://www.sogama.es

http://www.grupo-tradebe.com

http://astrobiologia.astroseti.org

http://www.cites.org/

http://www.nationalgeographic.com/wildworld/global.html
http://www.biodiversityhotspots.org
http://www.mma.es/secciones/biodiversidad/especies_amenazadas/lista_roja/lista_roja.htm
http://www.ceu.es

www.randagroup.es/esp/ma/acv/acv43.htm

Recomendaciéns

Outros comentarios
A superacion da materia esta supeditada a obtencion dunha cualificacion superior a 5 puntos.

Es recomendable a asistencia tanto s clases tedricas como practicas, os seminarios e as discusions de traballos feitos polos
seus compafieiros. Deste xeito ao alumno resultaralle mais f4cil superar a materia xa que aprendera dunha forma mais
rapida e efectiva as competencias e habilidades requiridas. Asi mesmo, resultaralle mais facil organizar o seu tempo a hora
de compatibilizalo coas tarefas asignadas nas outras materias da titulacion.

Outra recomendacion é utilizar o servizo de teledocencia na plataforma FAITIC e aproveitar as horas de tutoria presenciais
asi como o e-mail. Estes servizos son mais recomendables ainda no caso de que ao alumno resultelle complicado asistir as

clases tedricas e practicas.

Finalmente é importante o traballo continuado e constante do alumno ao longo do curso.
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http://www.ceu.es/
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Fitotecnia

Materia Fitotecnia

Cadigo 001G280V01504

Titulacion Grao en
Enxefiaria
Agraria

Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
6 OB 3 1c

Lingua

imparticion

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Coordinador/a Paradelo Nufiez, Remigio
Profesorado  Paradelo Nufiez, Remigio

Correo-e remigio.paradelo@uvigo.es

Web

Descricion -Planificacion y Ordenacion de Explotaciones.
xeral -Plantaciones Frutales.

-Cultivos forzados, invernaderos, tlneles.
-Tratamientos Fitosanitarios.

-Produccién y mejora de semillas y plantas de vivero.
-Cultivos Hidroponicos.

-Estudios de puesta en regadio.

Competencias
Cddigo Tipoloxia
CB1 Que os estudantes demostren posuir e comprender cofiecementos nunha area de estudo que parte - saber
da base da educacién secundaria xeral e adoita atoparse a un nivel que, malia se apoiar en libros - saber facer
de texto avanzados, inclie tamén alguns aspectos que implican cofiecementos procedentes da
vangarda do seu campo de estudo.

CB2 Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos 0 seu traballo ou vocacion dunha forma - saber facer

profesional e postian as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracion e
defensa de argumentos e a resolucion de problemas dentro da sta area de estudo.

CB3 Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente - saber facer
dentro da sUa area de estudo) para emitir xuizos que inclian unha reflexion sobre temas - Saber estar /
relevantes de indole social, cientifica ou ética. ser

CB4  Que os estudantes poidan transmitir informacion, ideas, problemas e solucion a un publico tanto - Saber estar /
especializado coma non especializado. ser

CB5 Que os estudantes desenvolvan aquelas habilidades de aprendizaxe necesarias para emprender - saber facer
estudos posteriores cun alto grao de autonomia. - Saber estar /

ser

CG1l Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento - Saber estar /
critico. ser

CG2 Capacidad de liderazgo, comunicacion y transmision de conocimientos, habilidades y destrezas en - Saber estar /
los &mbitos sociales de actuacion. ser

CG4 Capacidad para desarrollar sus actividades, asuminedo un compromiso social, ético y ambiental en - Saber estar /
sintonia con la realidad del entorno y natural. ser

CG5 Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales. - Saber estar /

ser

CG6 Conocimiento en materias bésicas, cientificas y tecnoldgicas que permitan un aprendizaje continuo, - saber facer
asi como una capacidad de adaptacién a nuevas situaciones o entornos cambiantes. - Saber estar /

ser

CE12 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de las bases de la produccion vegetal, - saber
los sistemas de produccidn, de proteccion y de explotacion. - saber facer

CE13 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de las aplicaciones de la biotecnologia - saber
en la ingenieria agricola - saber facer

Resultados de aprendizaxe
Resultados de aprendizaxe Competencias
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Adquisicion da capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios de la ecoloxia, os estudos de CB1
impacto ambiental, a sta avaliacién e correccién (*).RA1 CcB2

CB3
CB4
CB5
CG1
CG2
CG4
CG5
CG6
CE12
CE13

Contidos

Tema

INTRODUCION: AGRICULTURA E SISTEMAS
AGRICOLAS

Introduccién aos sistemas agricolas. Alimentacion e agricultura. Estado da
agricultura mundial. A agricultura galega.

BASES DA PRODUCION VEXETAL

Crecemento e desenvolvemento vexetal. Fotosintese, respiracion e
productividade dos cultivos. Evapotranspiracion e necesidades hidricas
dos cultivos. Nutricion mineral dos cultivos. Balance hidrico e eficiencia de
uso da auga.

TECNOLOXIA DA PRODUCION: ACCION SOBRE 0S
FACTORES CLIMATICOS

Efecto das temperaturas extremas sobre os cultivos. Fendmenos
climaticos extremos. Modificacion da temperatura do solo e os cultivos:
cultivos protexidos.

TECNOLOXIA DA PRODUCION: LABRANZA E
OPERACIONS DE CULTIVO

Obxectivos da labranza e efectos sobre o solo. Propiedades fisicas do solo:
estado hidrico. As labores convencionais. Reducion e simplificacion das
labores.

TECNOLOXIA DA PRODUCION: CORRECCION DE
SOLOS DE CULTIVO

Correccion da acidez e encalado. Fertilizacion organica. Fertilizacion NPK.
Control da salinidade. Xestién da auga: Programacion de regos e drenaxe.

TECNOLOXIA DA PRODUCION: ACCION SOBRE O
MATERIAL VEXETAL

Instalacion e implantacion dos cultivos. Densidade e competencia. Loita
contra as adventicias. Pragas e enfermidades. Rotacidns e alternativas de
cultivos. Colleita e conservacion.

XESTION DO ESPAZO AGRICOLA

Agricultura e medio ambiente. Xestion e conservacion do medio agricola.

Planificacién docente

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 28 42 70
Seminarios 14 22 36
Resolucion de problemas e/ou exercicios de forma 0 9 9
autbnoma
Practicas de laboratorio 14 21 35

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

Metodoloxia docente

Descricion
Sesién maxistral Explicacién introdutoria dos contidos da materia.
Seminarios Resolucidén de casos practicos:

- Célculo do balance de radiacion dun cultivo

- Laboreo e condiciéns do solo

- Determinacion da necesidade de cal mediante o0 método de Cochrane

- Equilibrio himico e planificacién da fertilizacion organica nunha explotacion

- Planificacién da fertilizacion con abonos compostos nunha explotacion

- Determinacion das necesidades de rego dun cultivo co programa CROPWAT 8.0

Resolucion de Resolucion de problemas asociados as clases maxistrais e aos seminarios na plataforma de
problemas e/ou teledocencia.

exercicios de forma

auténoma

Practicas de laboratorio Planificacion e conducta dun cultivo en invernadoiro:
Preparacion do solo para o cultivo: Correccion de acidez, fertilizacion
Implantacién do cultivo, rego, seguimento do desenvolvemento

Calculo do rendemento
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Atencion personalizada

Metodoloxias Descricién
Practicas de laboratorio Titorizacién continuada da realizacion das practicas no invernadoiro.
Seminarios Durante todo o tempo de duracién dos seminarios o0 alumnado conta coa supervisiéon do

profesor. Ademais, poderan acceder as titorias presencialmente no despacho do profesor
durante as horas previstas oficialmente, e por via electrénica a través da paxina da materia
en FAITIC.

Resolucién de problemas O alumnado tera acceso ao profesor para resolver as dubidas sobre os cuestionarios durante
e/ou exercicios de forma as horas de titorias previstas oficialmente e por via electrénica a través da paxina da materia
auténoma en FAITIC.

Avaliacion

Descricién Cualificacion Competencias Avaliadas

Practicas de laboratorio  Actitude durante as tarefas praticas. 25 CB1
Calidade da memoria de préacticas e cumprimento de
. CB2
obxectivos. RA1
CB3

CB4
CB5
CG1
CG2
CG4
CG5
CG6
CE12
CE13

Seminarios Resolucién de problemas e cumprimento das tarefas 15 CB1
previstas nos seminarios. RA1 CB2

CB3
CB4
CB5
CG1
CG2
CG4
CG5
CG6
CE12
CE13

Resolucién de problemas Resolucién de cuestionarios e exercicios na plataforma de 60 CB1
e/ou exercicios de forma teledocencia Faitic. Asistencia, participacion e colaboracion CB2
auténoma na aula.RA1

CB3

CB4
CB5
CG1
CG2
CG4
CG5
CG6
CE12
CE13

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

A avaliacion é continua, en base as probas de avaliacion descritas.
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Non obstante, o estudiante poder& presentarse voluntariamente a un exame na data oficial establecida polo centro para
acreditar os seus cofiecementos e competencias na materia. Neste caso a calificacion final correspondera a obtida neste
exercicio.

En segunda convocatoria e convocatoria de fin de carreira a avaliacion consistira igualmente nunha proba escrita na data
oficial establecida polo centro: a calificacion final correspondera & obtida neste exercicio.

As datas oficiais de exame para o curso 2016/2017 son as seguintes:
Fin de carreira 29 de setembro de 2016 &s 16:00;

12 edicién 28 de outubro de 2016 as 10:00;

22 edicion 10 de xullo de 2017 &s 10:00.

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

En caso de erro na transcripcion das datas de exame, son validas as aprobadas oficialmente e publicadas no tablon de
anuncios e a web do Centro.

Bibliografia. Fontes de informacion

Urbano Terrén, P., Fitotecnia : ingenieria de la produccion vegetal. , , 2008

Villalobos, F.J., Mateos, L., Orgaz, F., Fereres, E., Fitotecnia. Bases y tecnologias de la produccién agricola, 22 Edicién, 2009
Vilain, M., La production végétale. Volume 2., 2a edicién, 1997

Urbano Terrén, P, Tratado de fitotecnia general, 22 Edicion, 1995

Urbano Terron, P, Aplicaciones fitotécnicas. , , 1990

Recomendacions

Materias que contindan o temario
Fitopatoloxia/001G280V01805

Mecanizacion rural/001G280V01502

Ordenacion do territorio e paisaxe/001G280V01806
Ampliacion de fitotecnia/001G280V01804
Degradacion e recuperacion de solos/001G280vV01807
Xardinaria/001G280V01803

Mellora vexetal/001G280v01802

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Zootecnia/O01G280V01505

Outros comentarios

Os contidos béasicos da materia estaran apoiados pola plataforma de axuda & docencia http://tema.uvigo.es, dende a cal os
alumnos poderan ter acceso aos contidos teéricos da materia, fontes de informacion complementaria, sistemas de axuda ao
aprendizaxe, asi como auto-avaliarse mediante cuestionarios electrdnicos ou facer consultas.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Zootecnia

Materia Zootecnia

Cadigo 001G280V01505

Titulacion Grao en
Enxefaria
Agraria

Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
6 OB 3 1c

Lingua

imparticion

Departamento Enxefiaria quimica

Coordinador/a Carballo Garcia, Francisco Javier

Profesorado  Carballo Garcia, Francisco Javier

Correo-e carbatec@uvigo.es

Web

Descricion

xeral

Competencias

Cddigo

Tipoloxia

CB1

Que os estudantes demostren posuir e comprender cofiecementos nunha area de estudo que parte - saber
da base da educacién secundaria xeral e adoita atoparse a un nivel que, malia se apoiar en libros de

texto avanzados, inclie tamén algins aspectos que implican cofiecementos procedentes da

vangarda do seu campo de estudo.

CB5 Que os estudantes desenvolvan aquelas habilidades de aprendizaxe necesarias para emprender - saber

estudos posteriores cun alto grao de autonomia. - saber facer
- Saber estar /
ser

CG3 Capacidad para la busqueda y utilizacion de la normativa y reglamentacion relativa a su &mbito de - saber
actuacion. - saber facer

CG4 Capacidad para desarrollar sus actividades, asuminedo un compromiso social, ético y ambiental en - saber
sintonia con la realidad del entorno y natural. - saber facer

- Saber estar /
ser

CG11l Capacidad para la redaccién y firma de estudios de desarrollo rural, de impacto ambiental y de - saber
gestion de residuos de las industrias explotaciones agricolas y ganaderas, y espacios relacionados - saber facer
con la jardineria y el paisajismo.

CG12 Capacidad para la direccidn y gestiéon de toda clase de industrias agroalimentarias, explotaciones - saber
agricolas y ganaderas, espacios verdes urbanos y/o rurales, y areas deportivas publicas o privadas, - saber facer
con conocimento de las nuevas tecnologias, los procesos de calidad, trazabilidad y certificacion y las
ténicas de marketing y comercializacion de productos alimentarios y plantas cultivadas.

CE14 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de las bases de la produccién animal. - saber
Instalaciones ganaderas. - saber facer

CE15 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de las aplicaciones de la biotecnologia - saber
en la ingenieria ganadera - saber facer

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias

™)

CB1
CB5
CG3
CG4
CG11
CG12
CE14
CE15

Contidos

Tema
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(*)LA ZOOTECNIA (*)TEMA 1.- La zootecnia como disciplina: definicién. Importancia y
finalidad de la zootecnia. Origen y evolucién de la produccién animal.
Relacién de la zootecnia con otras disciplinas (quimica, bioquimica, fisica,
zoologia, anatomia, fisiologia, patologia, etc.). Situacion actual de la
avicultura, ganaderia y sus producciones en el mundo, Europa y Espafa.

(*)LOS ANIMALES PRODUCTIVOS (*)TEMA 2.- Morfologia e identificacion animal. Morfologia externa. Estudio
y descripcion de las capas animales. Zoometria: concepto, medidas
zootécnicas, indices zoométricos. Identificacion animal: concepto,
importancia, clases de identificacion animal, bases de la identificacion,
métodos de identificacion animal.

TEMA 3.- Etnologia. Concepto. Raza: concepto y definicion. Ventajas e
inconvenientes de explotar razas puras. Importancia y criterios para la
eleccion de la raza en las explotaciones ganaderas. Razas de ganado
espafiolas y extranjeras mas importantes: descripcion de sus
caracteristicas y aptitud productiva.
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(*)LA REPRODUCCION

(*)TEMA 4.- Anatomia y fisiologia del aparato reproductor masculino.
Anatomia general y comparada del aparato reproductor masculino en las
diferentes especies de interés zootécnico. Funcion testicular. Papel de las
vias seminales, glandulas accesorias y 6rganos genitales externos.
Ereccién y eyaculacion.

TEMA 5.- Anatomia y fisiologia del aparato reproductor femenino.
Anatomia general y comparada del aparato reproductor femenino en las
diferentes especies de interés zootécnico. Funcion ovarica. Papel de los
conductos genitales femeninos y genitales externos.

TEMA 6.- Control de la reproduccion. Introduccion. Hipotalamo-hipofisis.
Pubertad. Control hormonal y no hormonal de la funcién sexual del macho.
Control hormonal y no hormonal (H-NH) de la funcién sexual de la hembra.
Ciclo ovarico en las diferentes especies. Influencia de los factores
ambientales sobre la reproduccion.

TEMA 7.- Fecundacion, gestacién, parto y puerperio. Transporte y
maduracion de los gametos masculino y femenino. Apareamiento.
Fecundacion y desarrollo embrionario. Gestacion: fases, cambios
hormonales; manejo de la hembra gestante. Parto: regulacién
neuroendocrina, fases, manejo. Puerperio.

TEMA 8.- Anatomia y fisiologia de los 6rganos genitales masculinos y
femeninos de las aves. Diferencias con los mamiferos. Funciones del
ovario y oviducto. Oviposicion. Incubacion. Series de puesta. Muda.
Control neuroendocrino de la reproduccion aviar.

TEMA 9.- Eficacia reproductiva. Principales parametros reproductivos en la
valoracioén de la eficacia reproductiva. Factores intrinsecos y extrinsecos
que afectan a la eficacia reproductiva. Alteraciones reproductivas en el
macho y en la hembra.

TEMA 10.- Mejora de la eficacia reproductiva. Control de la actividad
ovarica. Introduccién. Principales métodos de manejo y hormonales
utilizados. Inseminacion artificial (IA). Introduccién. Selecciéon y manejo de
los sementales utilizados. Recoleccion, evaluacion y manejo del esperma.
Métodos actuales de conservacion del esperma. Técnicas de aplicacién en
las diferentes especies.

TEMA 11.- Mejora de la eficacia reproductiva. Fecundacion “in vitro”,
transferencia y manipulacion de embriones. Situacion actual de las
técnicas de reproduccion “in vitro”. Transferencia de embriones (TE): las
técnicas de ovulacion multiple; criterios de seleccion de hembras
donantes y receptoras; criterios para la contrastacion y seleccion de
blastocitos y blastocistos; técnicas de cultivo, conservacion y
micromanipulacion.

TEMA 12.- Mejora de la eficacia reproductiva. Diagnostico de gestacion.
Interés. Principales técnicas de diagnéstico de la gestacién: métodos
clinicos y de laboratorio. Esterilidad e infertilidad. Causas y estudio de las
mismas. Alteraciones anatomicas y fisiolégicas como causas de la
infertilidad

TEMA 13.- Gestacion, parto y puerperio. Gestacién. Duracion de la
gestacion en las diferentes especies mamiferas domésticas. Anomalias en
la gestacion: gestacion ectdpica, pseudogestacion, reabsorciones
embrionarias, abortos, momificacion y maceracion. Parto.
Desencadenamiento del parto. Accidentes durante el parto. Distocia:
definicion y tipos. Sufrimiento fetal. Puerperio. Accidentes en el puerperio.
Alteraciones de la glandula mamaria. Enfermedades y anomalias del
recién nacido.
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(*)EL CRECIMIENTO Y DESARROLLO

(*)TEMA14.- Crecimiento y desarrollo. Introduccion. Conceptos.
Crecimiento prenatal. Crecimiento postnatal. Determinacién del
crecimiento. Determinacion del desarrollo y crecimiento diferencial de los
tejidos, 6rganos y regiones corporales. Precocidad.

TEMA 15.- Factores que afectan al crecimiento y desarrollo. Factores que
influyen en el (afectan al - alternativa) crecimiento y desarrollo prenatal.
Factores que influyen en el (afectan al - alternativa) crecimiento y
desarrollo postnatal.

(*)LA ALIMENTACION

(*)TEMA 16.- Los alimentos. Introduccién a la alimentacion animal.
Composicién de los alimentos: glicidos, lipidos, proteinas, vitaminas,
elementos minerales. Clasificacion y descripcion de los alimentos: pastos;
forrajes conservados; subproductos de producciones agricolas; raices,
tubérculos y frutos carnosos; granos de cereales; subproductos y residuos
industriales; concentrados proteicos de origen vegetal; alimentos de
origen animal. Valor nutritivo de un alimento. Aditivos y piensos
compuestos.

TEMA 17.- Anatomia y fisiologia del aparato digestivo de los
monogastricos. Anatomia comparada del aparato digestivo de los
monogastricos. Funcion del aparato digestivo y generalidades. Digestiéon
bucal, gastrica e intestinal. Absorcién. Acciones digestiva en el intestino
grueso. Metabolismo de los nutrientes.

TEMA 18.- Anatomia y fisiologia del aparato digestivo de los rumiantes.
Diferencias anatdémicas. Particularidades de la fisiologia del aparato
digestivo: rumiacién, regurgitacion, degradacion microbiana en el
rumen-reticulo (poblaciones microbianas y degradacion de los hidratos de
carbono, materias nitrogenadas y lipidos; efecto sobre los minerales y
vitaminas), degradacion omasal. Absorcién de nutrientes.

TEMA 19.- Ingestion. Introduccion. Mecanismos de control. Factores que
afectan a la capacidad de ingestion. Sistemas de valoracién (unidad
lastre). Necesidades nutricionales de los animales. El agua. Funciones
biolégicas. Fuentes y factores que influyen sobre la cantidad de agua en

el organismo. Necesidades de agua y sus factores de variaciéon. Carencia 'y
exceso.

TEMA 20.- Necesidades nutricionales de los animales. Nutricion energética.
Tipos y niveles de necesidades. Distribucion de la energia de un alimento
en el animal. Energia bruta. Energia digestible. Energia metabolizable y
valores fisiol6gicos de la combustion. Incremento de calor. Energia neta.
Necesidades energéticas para el mantenimiento y la produccién. Sistemas
de valoracion energética en monogastricos y rumiantes (sistema INRA).

TEMA 21.- Nutricion proteica. Necesidades de un aporte suficiente de
nitrégeno. Aminoacido esencial. Necesidades nitrogenadas para el
mantenimiento y la produccién. Valor nutritivo de una proteina y métodos
de medida. Métodos de valoracion proteica en monogastricos y rumiantes
(PDI).

TEMA 22.- Minerales. Clasificacion. Funciones generales en el organismo
animal. Necesidades y sus factores de variacion. Regulacién de su
metabolismo. Deficiencias, excesos y fuentes alimentarias de los
minerales con mayor significacion fisiolégica. Suministro en la préactica.

TEMA 23.- Vitaminas. Concepto y clasificacion. Funciones generales.
Necesidades y factores que influyen en las mismas. Funciones biologicas,
sintomas carenciales y fuentes alimentarias. Suministro de vitaminas en
la préctica.
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(*)LA SANIDAD E HIGIENE

(*)TEMA 24.- Sanidad animal. Introduccion. Concepto de salud,
enfermedad y patologia animal. Clasificacién de las causas de
enfermedad. Enfermedades infecciosas y parasitarias mas frecuentes en
paises templados: etiologia, sintomatologia, efectos sobre los animales y
sus producciones. Las zoonosis: concepto, estado actual de las principales
zoonosis en Espafia, control de las zoonosis.

TEMA 25.- Higiene y profilaxis general en la explotacién ganadera.
Concepto y tipos de profilaxis. Normas generales para la prevencién de
enfermedades congénitas, infecciosas, parasitarias y esporadicas en las
explotaciones ganaderas.

(*)LA PRODUCCION

(*)TEMA 26.- Produccién de carne. Produccién de carne porcina.
Produccién de carne de vacuno: produccién de carnes blancas, carnes
rosadas y carnes rojas. Produccién de carne de ovino y caprino:
produccién de corderos y cabritos lechales, produccion de corderos
ternasco y pascual, produccién de chivos, produccion de carne de ovino y
caprino mayor. Produccion de carne de conejo. Produccion de carne de
pollo (broiler).

TEMA 27.- Produccion de leche. Anatomia y fisiologia de la glandula
mamaria. Lactogénesis, galatopoyesis y eyeccion de la leche: control
hormonal. Ordefio: ordefio manual, ordefio mecanico. Secado y regresion
de la glandula mamaria. Las mamitis como azote en la produccién lechera:
etiologia, tratamiento, profilaxis.

TEMA 28.- Produccion de huevos. Crianza de pollitas. Manejo y
alimentacion de las ponedoras. Factores que influyen en la produccién de
huevos: factores internos (genéticos y fisiologicos) y externos
(ambientales, alimenticios, de manejo y sanitarios). Alojamiento de
ponedoras comerciales: tipos de jaulas. Recogida y clasificacion de los
huevos.

Planificacién docente

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 28 47 75
Practicas de laboratorio 14 28 42
Seminarios 14 14 28
Probas de resposta longa, de desenvolvemento 0 5 5

*QOs datos que aparecen na taboa de planificacion son de caréacter orientador, considerando a heteroxeneidade do alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Sesion maxistral (*)En cada tema el profesor expone oralmente, con el apoyo del material audiovisual o grafico que
considere oportuno, el cuerpo doctrinal del mismo.

Practicas de laboratorio (*)Actividades en grupos de 10 personas en las que, en explotacions ganaderas, se vera la
aplicacion directa de algunos de los conocimientos tedricos (los mas relevantes) expuestos en las

sesiones magistrales.

Seminarios (*) Trabajos realizados sobre temas especificos de importancia capital en la asignatura y que,
debido a limitaciones de tiempo, no han sido tratados con la suficiente profundidad en el desarrollo

del programa teoérico.

Atencioén personalizada

Metodoloxias

Descricion

Sesion maxistral

Practicas de laboratorio

Seminarios

Avaliacion

Descricién

Cualificacion Competencias Avaliadas
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Sesion maxistral (*)Se valorara la asistencia a las clases y la actitud mostrada 10 CB1
durante las mismas. CB5
Se evaluara el resultado de aprendizaje RA1.
CG3
CG4
CG11
CG12
CE14
CE15
Practicas de laboratorio (*)Se valorara la asistencia, la actitud y la participacion. 15 CB1
Se evaluara el resultado de aprendizaje RA1. CB5
CG3
CG4
CG11
CG12
CE14
CE15
Seminarios (*)Se valorara la profundidad de los conocimientos expuestos 5 CB1
en los temas tratados, el orden en las exposiciones y las CBS
respuestas a las preguntas planteadas por el profesor.
Se evaluaré el resultado de aprendizaje RAL. CG3
CG4
CG11
CG12
CE14
CE15
Probas de resposta (*)Se evaluara la amplitud de los conocimientos expuestos 70 CB1
longa, de en las respuestas en relacion con la informacion CBS
desenvolvemento proporcionada por el profesor en el curso de las sesiones
magistrales. Los horarios de esta prueba escrita son: Fin de CG3
carrera, 2 de octubre a las 10 horas; 12 Edicion, 20 de enero CG4
a las 10 horas; 22 Edicion, 11 de julio a las 10 horas.
. o CG11
Se evaluara el resultado de aprendizaje RAL.
CG12
CE14
CE15

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

Bibliografia. Fontes de informacion

Recomendacioéns
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Construcion e infraestruturas rurais

Materia Construcion e
infraestruturas
rurais
Cadigo 001G280V01601
Titulacion Grao en
Enxefaria
Agraria
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
6 OB 3 2c
Lingua
imparticion

Departamento Enxefiaria dos materiais, mecénica aplicada e construcion

Coordinador/a Bendafia Jacome, Ricardo Javier

Profesorado  Bendafa Jacome, Ricardo Javier

Correo-e ricardojbj@uvigo.es

Web

Descricion
xeral

Competencias

Cddigo

Tipoloxia

CB2 Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos 6 seu traballo ou vocacion dunha forma

- saber

profesional e postian as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracion e defensa - saber facer

de argumentos e a resolucion de problemas dentro da sua area de estudo.

CG8 Conocimiento adecuado de los problemas fisicos, las tecnologias, maquinaria ym sistemas de
suministro hidrico y energético, los limites impuestos por factores presupuestarios y normativa
constructiva, y las realciones enrte las instalaciones o edificadiones agrarias, las industrias

- saber
- saber facer

agroalimentarias y los espacios relacionadios con la jardineria y el paisajismo con su entorno social y
ambiental, asi como la necesidad de relacionar aquellos y ese entorno con las necesidades humanas y

de preservacion del medio ambiente.

CE19 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la ingenieria del medio rural: calculo - saber

de estructuras, construccion, hidraulica

- saber facer

CE73 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con construcciones
agropecuarias.

- saber

- saber facer

- Saber estar /
ser

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe

Competencias

RA1-Adquisicién de capacidad para conocer, comprendere y utilizar los principios de la ingenieria del CB2
medio rural. calculo de estructuras, construccion de alojamientos ganaderos. Estructura de contencién.  CG8
Instalaciones hidraulicas. CE19

CE73
Contidos
Tema
Construccion y resistencia de materiales. Tecnologia del hormigén.
Elementos estructurales en la edificacién rural.  Vigas pilares, correas, elementos de cimentacion, etc.
Estructuras de contencion. Muros y sus tipos.
Construccion de alojamientos ganaderos Silos, almacenes, etc.
industriales.
Instalaciones hidraulicas. Depésitos, balsas,sistemas de distribucion.
Planificacion docente

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Seminarios 14 3 17
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Traballos tutelados 0 105 105
Sesién maxistral 28 0 28
*QOs datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion
Seminarios Se resolveran problemas tipo relacionados con los contenidos tedricos.
Traballos tutelados Se se resolveran las dudas que el alumno plantee durante la realizacion del trabajo.
Sesion maxistral Se realizan explicaciones en base al material escrito facilitado al alumno.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion
Seminarios Se expondra el contenido de la materia.
Traballos tutelados Se realizaran ejemplos practicos.
Avaliacion
Descricion Cualificacion Competencias Avaliadas
Sesion maxistral Se hara un examen tedrico y practico de los contenidos de la materia. 90 CB2
RA1 cGs
CE19
CE73
Seminarios Se valorara la implicacién del alumno en la resolucion de ejercicios 10 CB2
propuestos. RA1 cGs
CE19
CE73

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

Os alumnos/as con responsabilidades laborais deberan aprobar o examen correspondente.
E necesario aprobar o examen da materia.

Exames:

- Fin de Carreira: 26 de Setembro de 2016 as 16 horas

- 12 Edicion: 22 de Marzo de 2017 as 16 horas

- 22 Edicion: 06 de Xullo de 2017 as 10 horas

Convocatoria Fin de Carreira: a avaliacion consistira s6 dunha proba que valera o 100% da nota.En caso de non asistir a dito
exame, ou de non aprobalo, pasara a er avaliado do mesmo modo que o resto de alumnos/as.

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

Bibliografia. Fontes de informacion

Ricardo Bendafia, Principios de Hormigén Armado, 2012, Galiza Editora
José Calavera Ruiz, Calculo de Estructuras de Cimentacion, ,

EHE, Ministerio de Fomento, ,

Recomendaciéns
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Gestion de residuos

Materia Gestion de
residuos
Cadigo 001G280Vv01602
Titulacion Grado en
Ingenieria
Agraria
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
6 OB 3 2c
Lingua Castellano
imparticion

Departamento Ingenieria quimica
Coordinador/a Garrote Velasco, Gil

Profesorado  Flérez Fernandez, Noelia
Garrote Velasco, Gil
Pérez Rodriguez, Noelia

Correo-e gil@uvigo.es

Web

Descricion En esta materia se describe la clasificacion y caracterizacion de los distintos tipos de residuos, asi como la

xeral legislacion basica sobre su gestion y tratamiento. A continuacién se estudian los sistemas de gestién de
residuos, su minimizacion y las tecnologias de tratamiento, para finalizar con diversos ejemplos de gestion
de residuos.

Competencias

Cddigo Tipoloxia
CG1 Capacidad de resolucién de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico. - saber hacer
CG3 Capacidad para la busqueda y utilizacion de la normativa y reglamentacion relativa a su @mbito de - saber
actuacion. - saber hacer
CE23 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la gestion y aprovechamiento de - saber
subproductos agroindustriales. - saber hacer

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaxe Competencias
Conocer los distintos tipos de residuos, su clasificacién y caracterizacion. RAL CG3
CE23
Conocer los sistemas de gestion de residuos. RA2 CG1
CE23
Conocer las tecnologias de tratamiento, vertido, reciclaje y valorizacion de residuos. RA3 CG1
CG3
CE23

Contenidos
Tema

Introduccién Introduccién
Concepto de residuo
Legislacion basica

Clasificacion y caracterizacion de residuos
Sistemas de gestién de residuos
Minimizacion de residuos

Tecnologias de tratamiento de residuos

Reciclaje

(*)Reciclaxe (®Introduccién
Residuos de construccion e demolicion
Vidrio

Papel e cartén

Planificacion
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Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Sesion magistral 28 62 90
Seminarios 14 16 30
Practicas de laboratorio 14 16 30

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

Metodologias

Descricion
Sesiéon magistral Se expondran los fundamentos tedricos y practicos de cada uno de los temas de la materia, con el
apoyo de la bibliografia y materiales audiovisuales. Se estimulara la participacion del alumnado.

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

Practicas de laboratorio Los alumnos realizaran una serie de practicas donde se aplicaran las destrezas y competencias
adquiridas en la materia. Los alumnos, supervisados por el profesorado, llevaran a cabo toda la
labor experimental, incluyendo la toma de los datos, el analisis de los mismos y la obtencion de
resultados, necesarios para la elaboracion de la memoria de practicas.

Atencién personalizada

Metodoloxias Descricion

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

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

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

Evaluacion
Descricién Cualificacion Competencias
Avaliadas
Sesion Se evaluara mediante la realizacién de un examen en las fechas oficiales 60 CG1
magistral establecidas a tal efecto. Resultados de aprendizaje: 1) conocer y aprender a cG3
manejar la legislacion aplicable a la gestion de residuos; 2) Conocer los
distintos tipos de residuos, su clasificacién y caracterizacion; 3) Conocer los CE23

sistemas de gestion de residuos; 4) Conocer las tecnologias de tratamiento,
vertido, reciclaje y valorizacién de residuos. RA1, RA2, RA3

Seminarios Durante los seminarios, se realizaran pruebas cortas y/o se propondran 20 CG1
entregas de trabajos. Resultados de aprendizaje: 1) conocer y aprender a cG3
manejar la legislacion aplicable a la gestidn de residuos; 2) Conocer los
distintos tipos de residuos, su clasificacion y caracterizacién; 3) Conocer los CE23
sistemas de gestion de residuos; 4) Conocer las tecnologias de tratamiento,
vertido, reciclaje y valorizacion de residuos . RA1, RA2 y RA3

Practicas de Se calificara mediante la asistencia a las mismas, la actitud, la calidad de los 20 CG1
laboratorio  resultados y la calidad de la memoria de practicas que es de entrega
. . . CG3
obligatoria en las fechas que designe el profesorado. Resultados de
aprendizaje: 2) Conocer los distintos tipos de residuos, su clasificacion y CE23
caracterizacion; 4) Conocer las tecnologias de tratamiento, vertido, reciclaje y
valorizacion de residuos . RA1, RA2 y RA3

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

1) Modalidad presencial / no presencial: se considerara por defecto que los alumnos siguen la materia en la modalidad
presencial. En el caso de alumnos que quieran acogerse a una modalidad no presencial, deberan ponerse en contacto con el
responsable de la materia durante las dos primeras semanas de clase mediante e-mail (a la direccion gil@uvigo.es). Dichos
alumnos deberan aducir motivos razonables y probados para tal eleccion y se le indicara, en funcién de cada caso, como
deben cursar y examinarse de las metodologias de "Seminarios" y "Practicas de laboratorio”. El resto de la evaluacién sera
igual que para los alumnos presenciales.
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2) Requisitos para aprobar la materia:

2.1) Examen: es obligatorio aprobar el examen oficial para poder aprobar la materia. Dicho examen supone un 60% de la
nota total, por lo que se debera obtener un minimo de 30% de la nota total en este examen. En el examen se podran indicar
requisitos necesarios para superar la materia (como obtener un minimo de puntuacion en la parte tedrica o en la parte
practica).

2.2) Practicas de laboratorio: la asistencia a las practicas de laboratorio y la entrega de la memoria es obligatoria para poder
aprobar la materia en la modalidad presencial. La puntuacion maxima supondra el 20% de la nota global. El alumno
presencial que no cumpla este requisito tendra que realizar un examen de préacticas que debera aprobar (sacar un minimo
de 5 sobre 10) para poder aprobar la materia.

2.3) Seminarios: la calificacién en este apartado sera la suma de las obtenidas en cada una de las pruebas que se realice y
podra llegar al 20% de la nota global (para el alumno que haya realizado todas correctamente). Cuando se constante que
alguna prueba o entrega ha sido copiada en una extension que el responsable de la materia considere sustancial, esa
entrega se valorara con un -10% de la nota total de la asignatura.

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

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

4) Segunda edicién del acta (julio): en la segunda edicidn, en julio, el alumno podra elegir entre que se le mantenga la
nota de las metodologia de "Seminarios" y "Practicas de laboratorio™ (cada una valorada con el 20% de la nota total) y que
el examen siga representando un 60% de la nota global, o que no se le mantenga (en cuyo caso el examen representara el
100% de la nota). La opcién por defecto sera mantener las notas de las metodologias de “Seminarios” y “Practicas de
laboratorio”. En el caso de que alguna prueba o entrega haya sido considerada copiada, se mantendra la nota otorgada en
"Seminarios".

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

6) Examenes: las fechas de exdmenes son las aprobadas por la Facultad de Ciencias (en caso de error en la transcripcion
de las fechas de examenes, las vélidas son las aprobadas oficialmente y publicadas en el tablén de anuncios y en la web del
Centro):

- Fin de carrera: 30 de septiembre de 2016 a las 10:00.
- 12 edicion: 23 de marzo de 2017 a las 10:00.

- 22 edicion: 13 de julio de 2017 a las 16:00.

Fuentes de informacion
Mackenzie Leo, D., Ingenieria y ciencias ambientales, Ed. Mc Graw Hill, 2005
Kiely, G., Ingenieria Ambiental. Fundamentos, entornos, tecnologias y sistemas de gestion, Ed. Mc Graw Hill, 2001

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Analisis instrumental

Materia Analisis
instrumental
Cadigo 001G280Vv01701
Titulacion Grado en
Ingenieria
Agraria
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
6 OoP 3 2c
Lingua Castellano
imparticion ~ Francés
Gallego
Inglés

Departamento Quimica analitica y alimentaria
Coordinador/a Falqué Lépez, Elena
Profesorado  Falqué Lépez, Elena

Correo-e efalque@uvigo.es

Web

Descricion En esta asignatura, el alumno conocera los fundamentos de aquellas técnicas instrumentales de mayor uso y
xeral aplicabilidad en el analisis de alimentos y productos agroalimentarios.

Competencias

Cddigo Tipoloxia
CB3  Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente - saber

dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes - saber hacer

de indole social, cientifica o ética. - Saber estar /ser
CB4  Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico - saber

tanto especializado como no especializado. - saber hacer

- Saber estar /ser

CG1l Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento - Saber estar /ser

critico.

CG2 Capacidad de liderazgo, comunicacion y transmisién de conocimientos, habilidades y destrezas en - Saber estar /ser
los ambitos sociales de actuacion.
CE32 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de andlisis de alimentos - saber
- saber hacer
- Saber estar /ser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaxe Competencias
Conocer las distintas etapas del proceso analitico como metodologia para la resolucion de problemasy  CB3
seleccionar con criterio los distintos métodos de andlisis. CB4
CG1
CG2
CE32
Comprender el fundamento de las distintas técnicas instrumentales espectroscépicas, electroquimicasy CB3
cromatograficas empleadas para el analisis y control de calidad de los alimentos, productos CB4
agroalimentarios o medioambientales. CG2
CE32
Conocer e identificar las caracteristicas que deben de reunir los analitos para seleccionar la técnica mads CB3
adecuada para su analisis. CB4
CG1
CG2
CE32
Ser capaz de seleccionar y aplicar las técnicas analiticas mas adecuadas para el andlisis de los alimentos CB3
(materias primas, alimentos elaborados y productos medioambientales) para determinar sus CB4
caracteristicas y asi poder evaluar y controlar la calidad agroalimentaria y medioambiental. CG1
CG2
CE32
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Tratar, evaluar e interpretar los resultados obtenidos en las determinaciones y capacitar al estudiante CB3
para que tome conciencia de la responsabilidad social de sus informes y su repercusion en la toma de CB4

decisiones. CG1
CG2
CE32

Contenidos

Tema

UNIDAD DIDACTICA I. Introduccion al Analisis TEMA 1. Introduccion a los métodos instrumentales de analisis.

Instrumental y al Proceso Analitico.

UNIDAD DIDACTICA II: Métodos Opticos. TEMA 2. Métodos dpticos: Generalidades.

TEMA 3. Espectroscopia de absorcion molecular UV-vis.
TEMA 4. Espectroscopia de luminiscencia molecular.
TEMA 5. Espectroscopia atémica.
UNIDAD DIDACTICA lIl: Métodos Electroquimicos. TEMA 6. Métodos electroquimicos: Generalidades.
TEMA 7. Electrodos.
TEMA 8. Potenciometria.
UNIDAD DIDACTICA IV: Métodos Cromatogréaficos. TEMA 9. Cromatografia: Generalidades.
TEMA 10. Cromatografia plana.
TEMA 11. Cromatografia liquida de alta resolucién.
TEMA 12. Cromatografia de gases.
UNIDAD DIDACTICA V: Otras técnicas TEMA 13. Otras técnicas instrumentales. Acoplamiento de técnicas.
instrumentales.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Sesién magistral 28 42 70
Seminarios 14 21 35
Practicas de laboratorio 14 0 14
Trabajos tutelados 0 14 14
Pruebas de respuesta corta 2 0 2

Resolucion de problemas y/o ejercicios 1 0 1

Informes/memorias de practicas 0 14 14

*QOs datos que aparecen na taboa de planificacion son de caréacter orientador, considerando a heteroxeneidade do alumnado.

Metodologias

Descricion

Sesion magistral Exposicién por parte de la profesora, o del alumno en su caso, de los aspectos mas importantes de
los contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices de un trabajo, ejercicio o
proyecto a desarrollar por el estudiante.

Seminarios Actividades enfocadas al trabajo sobre un tema especifico, a propuesta de la profesora o del
alumno, que permiten profundizar o complementar los contenidos de la materia.

Practicas de laboratorio Actividades, en grupos de 2 6 3 personas, en las que se constatara la aplicacion directa de los
conocimientos teoricos desarrollados en las lecciones magistrales y seminarios.

Trabajos tutelados El estudiante, de manera individual o en grupo, elabora un documento sobre un aspecto o tema
concreto de la asignatura, por lo que supondra la busqueda y recogida de informacion, lecturay
manejo de bibliografia, redaccion, exposicion...

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

Practicas de laboratorio Al inicio de cada sesion de laboratorio, la profesora hara una exposicién de los contenidos a
desarrollar por los alumnos. Asimismo, durante el desarrollo de las préacticas de laboratorio, el
alumno debe elaborar un cuaderno de laboratorio donde recoja todas las observaciones relativas
al experimento realizado, asi como los datos y resultados obtenidos. El alumno dispondra por
anticipado, en la plataforma tem@, del material empleado en clases (tanto tedricas, boletines de
problemas, como guiones de las practicas de laboratorio).
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Trabajos tutelados En las sesiones de resolucién de problemas y ejercicios, la profesora indicara las pautas o rutinas
para la resolucion de los mismos. En los trabajos tutelados, se valorara el documento final, y en
su caso también la exposicién del mismo, sobre la tematica, conferencia, resumen de lectura,
investigacion o memoria desarrollada. El alumno dispondra por anticipado, en la plataforma
tem@, del material empleado en clases (tanto tedricas, boletines de problemas, como guiones de
las practicas de laboratorio).

Probas Descricion

Informes/memorias de  El alumno deberé elaborar un informe de las practicas realizadas en el laboratorio donde recoja

practicas todas las observaciones relativas a los experimentos realizados, los datos obtenidos y el calculo
de los resultados, asi como la discusién de los mismos. El alumno dispondréa por anticipado, en la
plataforma tem@, del material empleado en clases (tanto tedricas, boletines de problemas, como
guiones de las practicas de laboratorio).

Evaluacion
Descricion Cualificacion ~ Competencias
Avaliadas
Practicas de Las préacticas de laboratorio se valoraran entre -1 y +1 punto y supondra 15 CB3
laboratorio hasta un 15% de la nota final, que incluye la obligatoriedad de asistir a CcB4
todas las sesiones, la realizacion de todas las practicas y la elaboracion
y entrega de la memoria de practicas. CG1
También se tendré en cuenta la actitud y participacién del alumno en CG2
clases. Esta parte debera ser superada independientemente de las CE32

demas para poder superar la asignatura y estar en condiciones de
sumar la valoracién de las demés actividades.
Con esta metodologia se evalUan todos los resultados de aprendizaje.

Seminarios La asistencia y participacion en seminarios supondra hasta un 10% de la 10 CB3
nota final, que incluira la asistencia, actitud, participacién y resultados

. . CB4
obtenidos en los seminarios.
Con esta metodologia se evaltan todos los resultados de aprendizaje. Ccc1l
CG2
CE32
Trabajos La participacion, actitud, asi como el trabajo en si (forma de abordar los 5 CB3
tutelados conceptos a trabajar, redaccion, presentacion...del documento escrito y
C A - CB4
exposicion, de ser el caso) supondra hasta un 5% de la nota final.
Con esta metodologia se evaltan todos los resultados de aprendizaje. Ccc1l
CG2
CE32
Pruebas de Se realizara un Parcial (segun convengan la profesora y los alumnos) y/o 35 CB3
respuesta corta un Examen Final, con valoracion teoria/problemas = 50/50. Es necesario
] e CB4
obtener un 5 (sobre 10) tanto en teoria, como en problemas. Asimismo
es necesario alcanzar una puntuacién minima en cada una de las CG1
Unidades Didacticas. CG2
Con esta metodologia se evalUan todos los resultados de aprendizaje. CE32
Resolucion de  Se realizara un Parcial (segiin convengan la profesora y los alumnos) y/o 35 CB3
problemas y/o un Examen Final, con valoracion teoria/problemas = 50/50. Es necesario
U ) CB4
ejercicios obtener un 5 (sobre 10) tanto en teoria, como en problemas.
Con esta metodologia se evaltan todos los resultados de aprendizaje. Cc1l
CG2
CE32

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

Se propondré a los alumnos la realizacion de un Examen Parcial optativo en el que se examinara (con caracter eliminatorio)
la mitad de la asignatura (temas 1 a 5). Tanto el examen parcial como los oficiales, con una duracién méaxima en cualquier
caso de tres horas y media por examen, se califican del mismo modo: la parte de teoria representa el 50% de la nota y la
parte de problemas representa el 50% restante, debiendo obtener un minimo de 5 puntos sobre 10, tanto en teoria como en
problemas; ademas, en teoria se debera obtener una minima puntuacion en cada una de las Unidades Didécticas.

FECHAS OFICIALES DE EXAMEN:

Fin de Carrera: 28-Septiembre (10 h)
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12 Edicién: 20-Marzo (10 h)
22 Edicion: 10-Julio (16 h)

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

Las practicas seran calificadas por la profesora en base a la asistencia (obligatoria), y a la actitud y aptitud de los alumnos
durante el desarrollo de las mismas. Cada grupo debera entregar una memoria de las practicas donde consten todos los
calculos realizados, asi como la discusion y justificacion de los resultados finales. En los examenes oficiales, también parte
de las preguntas de teoria podran tratar directa o indirectamente sobre las practicas de laboratorio.

En la segunda convocatoria de la asignatura, la evaluacién se llevara a cabo del siguiente modo:

* Se examinara toda la parte tedrica y practica de la asignatura, debiendo superar la puntuacion minima requerida para
cada una de las distintas Unidades Didacticas de la asignatura.

* Se conservaran las calificaciones obtenidas en las practicas de laboratorio, seminarios y trabajos tutelados.

La forma de evaluar a alumnos en la modalidad de no presencialidad (por estar trabajando) sera la misma: Obligatoriedad
de realizar las practicas de laboratorio (aunque se procurara adecuar el horario al del alumno) y el consiguiente trabajo de
practicas, y realizacion de los exdmen-es de la asignatura.

En la convocatoria "Fin de Carrera": El alumno que opte por examinarse en Fin de Carrera sera evaluado Unicamente con el
examen (que valdra el 100% de la nota). En caso de no asistir a dicho examen o no aprobarlo, pasara a ser evaluado del
mismo modo que el resto de alumnos.

Fuentes de informacion

Olsen, E.D., Métodos 6pticos de andlisis, 1990, Ed. Reverté, S.A., Barcelona

Harris D.C., Andlisis quimico cuantitativo, 1992 / 2001 / 2007 / 2010, Grupo Editorial Iberomérica, México
Valcarcel M. y Gomez A., Técnicas analiticas de separacién, 1990, Ed. Reverté, Barcelona

Skoog D.A., West D.M. y Holler F.J. , Fundamentos de Quimica Analitica, 1996-1997, Ed. Reverté, Barcelona
Skoog D.A., West D.M. y Holler F.J. , Quimica Analitica, 1995, McGraw-Hill, México

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

Harvey D., Quimica Analitica Moderna, 2002, McGraw-Hill Interamericana, Madrid

Skoog D.A, Holler F.J., Crouch S.R., Principios de Andlisis Instrumental, 2008, México D. F. : Cengage Learning
OTRA BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

- Bermejo F.; Bermejo P. y Bermejo A. "Quimica Analitica General, Cuantitativa e Instrumental”. Vol. 2. Ed. Paraninfo,
Madrid (1991).

- Ewing G.W. "Instrumental methods of chemical analysis". McGraw-Hill, NY (1985).

- Fung D.Y.C. y Matthews R.F. "Instrumental methods for quality assurance in foods". Marcel Dekker, NY (1991).

- Linden G. “Analytical Techniques for Foods and Agricultural Products™. VCH Publishers, New York (1996).

- Martin Gonzélez, G. "Introduccién a la estadistica". Universidad Catdlica de Valencia (2007).

- Mendham J., Denney R.C., Barnes J.D. y Thomas M.J.K. “Textbook of Quantitative Chemical Analysis™. Prentice-Hall,
Harlow (2000).

- Nielsen S. "Food analysis laboratory manual”. Springer, New York (2010).

- Perkampus H.H."UV-Vis Spectroscopy and its applications". Springer-Verlag, Berlin (1992).

- Robinson J.W. "Undergraduate Instrumental Analysis". Marcel Dekker, Inc., NY (1987).

- Skoog D.A. "Principles of Instrumental Analysis". Saunders College Publ., Philadelphia (1985).

- Veiga del Bafio J.M. y Bermejo Garres S. "Introduccion a la quimiometria y cualimetria: con hojas de calculo”.
Colegio Oficial de Quimicos de Murcia, Asociacion de Quimicos de Murcia, D.L. (2012).

- Willard H.H.; Merritt L.Jr.; Dean J.A. y Settle F.H.)r. "Instrumental methods of analysis". Wadsworth, Inc., California
(1988).

- Walton H.F. y Reyes l. "Andlisis quimico e instrumental moderno". Ed. Reverté, Barcelona (1978).

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Instalaciéons industriais

Materia Instalacions
industriais
Cadigo 001G280Vv01702
Titulacion Grao en
Enxefiaria
Agraria
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 1c
Lingua Galego
imparticion

Departamento Enxefiaria quimica
Coordinador/a Santos Reyes, Valentin
Profesorado  Santos Reyes, Valentin

Correo-e vsantos@uvigo.es

Web

Descricion Nesta materia analizanse a estructura dos procesos industriais, as etapas e aspectos considerados no seu
xeral desefio, e aspectos relacionados cas operacions basicas involucradas

Competencias

Cddigo Tipoloxia
CB4  Que os estudantes poidan transmitir informacion, ideas, problemas e solucién a un puablico tanto - saber
especializado coma non especializado. - saber facer

- Saber estar / ser

CB5 Que os estudantes desenvolvan aquelas habilidades de aprendizaxe necesarias para emprender - saber facer
estudos posteriores cun alto grao de autonomia.

CG1l Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento - saber
critico. - saber facer
CE34 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los equipos y maquinarias auxiliares en la industria - saber
agroalimentaria - saber facer
CE36 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos realcionados con la ingenieria de las - saber
obras e instalaciones. - saber facer
CE37 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con las construcciones - saber
agroindustriales - saber facer
CE38 Capacidad para conocer, comprender y utizar conceptos relacionados con la gestion y - saber
aprovechamiento de residuos agroindustriales - saber facer

Resultados de aprendizaxe
Resultados de aprendizaxe Competencias

RA1: Especificar as etapas involucradas no desefio dunha planta de procesado, xunto cas técnicas e CB4

procedimentos habituais para levalas a cabo CB5
CE34
CE36

RA2: Ampliar o cofiecemento das operacions basicas empregadas nos procesos CB4
CB5
CG1
CE34
CE36

RA3: Cofiecer os principais procesos para elaboracion de produtos alimentarios. Cofiecer os residuos CB4

xerados e as suas posibilidades de aproveitamento e/ou xestion CB5
CG1
CE37
CE38

RA4: Cofiecer os principais equipamentos auxiliares de que consta unha industria agroalimentaria CB4
CB5
CE34
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RA5: Capacidade para a preparacion previa, concepcion, redaccion e sinatura de proxectos para a CB4

construcién, instalacion, supervision e mantemento dunha industria agroalimentaria (industrias CB5
extractivas, fermentativas, lacteas, conserveiras, hortofruticolas, carnicas, pesqueiras, de salgaduras e, CG1
en xeral, calquera outra dedicada 4 elaboracion e/ou transformacion, conservacion, manipulacion e CE37
distribucién de produtos alimentarios) CE38
Contidos

Tema

Introducion - Estrutura dos procesos quimicos/agroindustriais

- Etapas no desefio dun proceso
- Ferramentas de simulacion
- Viabilidade econémica

Fundamentos da enxefiaria de procesos - Operacions bésicas
- Integracion enerxética
Desefio e dimensionado de equipos - Equipos de bombeo de liquidos. NPSH

- Transporte de soélidos
- Axitacién e mestura

Equipos auxiliares na industria alimentaria - Sistemas de limpeza "in situ". Desefio hixiénico. Materiais
- Caldeiras. Producién de vapor
- Refrixeracion

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

materias primas de orixe agroalimentario ou - Producién de malta. Valorizacion do salvado residual

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

Planificacién docente

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

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

Metodoloxia docente

Descricién

Sesion maxistral Exposicion en aula dos fundamentos basicos da materia.

Seminarios Resolucién de problemas e/ou exercicios. Farase a resolucién en aula de casos tipo, e seran
propostos exercicios adiciondis para a resolucién polo alumno fora de aula, con posterior entrega e
avaliacion

Traballos tutelados Elaboracion por parte do alumno dun documento no que se desarrolla algun dos contidos

ralacionados no temario. Este documento sera entregado e avaliado, tendo en consideracion a
redaccion, e a capacidade de sintese e de organizacién da informacion.

Presentacidns/exposicions O traballo tutelado elaborado seré presentado en clase ante o profesor e os compafieiros.
Valoraréase a organizacion dos contidos, e o dominio do tema exposto. Teranse en conta as
respostas as preguntas formuladas polo profesor e os compafieiros. Valorarase tamén a
participacion dos compafieiros segundo os séus comentarios e preguntas realizadas.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

Presentacions/exposicions Atenderanse as dubidas e consultas feitas polo alumnado durante a exposicion

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

Seminarios Seguimento personalizado na resolucion e/ou analise de casos practicos plantexados na aula
para discusién/resolucion conxunta cos alumnos. Do mesmo xeito, atencion personalizada no
caso dos traballos plantexados para a realizacion fora de aula, con retroalimentacion unha vez
correxidos. A comunicacién nestes casos farase preferentemente a través da plataforma de
teledocencia da Universidade de Vigo, xunto cas titorias do profesor.
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Avaliacion

Descricién Cualificacién  Competencias
Avaliadas
Sesion maxistral Realizacion dun exame no que se incluiran aspectos de toda a 40 CB5
materia, tanto tedricos como de caracter practico. Con esta
] - ) CG1
metodoloxia avaliaranse todos os resultados da aprendizaxe.
CE34
CE38

Presentacions/exposicions Como emisor: Valorarase a organizacion e sintese do material 15 CB4
presentado, a claridade na exposicion e a resposta as preguntas CE34
realizadas. Como receptor: Valorarase a participacion no turno
de preguntas despois da exposicion dos compafieiros, CE37
considerando os comentarios/cuestions realizadas. Con esta CE38
metodoloxia avaliaranse todos os resultados da aprendizaxe.

Traballos tutelados Valorarase a elaboracion do documento, tendo en conta as 15 CB5
fontes de informacion empregadas, a informacién presentada, a cG1
sUa organizacién e correcta redacion. Con esta metodoloxia
avaliaranse todos os resultados da aprendizaxe. CE37

CE38

Seminarios Resolucién auténoma, tanto en aula como fora de aula, 30 CB5
dos exercicios e estudos de casos prantexados. O alumno pode cG1
ter apoio/orientacion nas horas de titoria
ou a través da plataforma de teledocencia de Universidade de CE34
Vigo. CE36
Con esta metodoloxia evaluaranse todos os resultados da CE37

aprendizaxe

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

1. E necesario aprobar o exame de toda a materia (obter un minimo de 5 puntos sobre 10). De non superarse esta
cualificacion minima, a cualificacion da materia serd a que corresponde a este exame, ca correspondente ponderacion.

2. No caso de alumnos que non asistan 4s metodoloxias de "seminarios" (Entrega dos exercicios plantexados para a sua
resolucién) teran a posibilidade alternativa de realizar un exame adicional, na mesma data que o exame xeral, que
incluird cuestions ou problemas relacionados cos aspectos da materia tratados nos exercicios antes mencionados.

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

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

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

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

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

8. Datas oficiais previstas para a realizacion dos exames: 18 de Xaneiro de 2017 as 16.00 e 7 de Xullo de 2017 &s 16.00. A
data para a realizacion do exame da convotoria "Fin de Carreira" é o 27 de Setembro de 2016 as 16.00. Ante posibles
modificacions, comprobar as datas no taboleiro e na web do Centro.

Bibliografia. Fontes de informacion

A. Madrid, Manual de Industrias Alimentarias, Tercera, AMV Ediciones

Stanley M. Walas, Chemical Process Equipment, Butterworth Heinemann, 1990
Arturo Giménez Gutiérrez, Disefio de procesos en ingenieria quimica, Reverté, 2003
Perry, R. e Green, D. W., Manual del Ingeniero Quimico, McGraw Hill, Madrid, 2001

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

Fryer, P.J., Pyle D. L., Rielly, C. D.: “Chemical Engineering for the Food Industry”. Ed. Blackie Academic and Profesional,
Londres (1997).

Geankoplis, C. J.: “Transport unit operations”. Ed. Prentice Hall International, Inc. New Jersey (1993).
Lopez, A.: "Disefio de Industrias Agroalimentarias”, Ed. A. Madrid Vicente, Madrid (1990).

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

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

Recomendacioéns

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Operacions basicas 1/001G280V01704

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Introducién a enxefiaria quimica/001G280vV01703

Paxina 36 de 103



DATOS IDENTIFICATIVOS

Introducion a enxefaria quimica

Materia Introducioén a
enxefaria
quimica
Cadigo 001G280V01703
Titulacion Grao en
Enxefaria
Agraria
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
6 OoP 3 2c
Lingua Galego
imparticion

Departamento Enxefiaria quimica

Coordinador/a Santos Reyes, Valentin

Profesorado  Pérez Paz, Alicia

Santos Reyes, Valentin

Correo-e vsantos@uvigo.es

Web

Descricion Esta materia inclle os principios basicos que rixen o comportamento dun proceso, e que son a base para a
xeral posterior abordaxe das operacions unitarias e os fendémenos de transporte involucrados. Mais concretamente,

0s aspectos que se abordan son:

- Balances de materia e enerxia
- Cinética aplicada e reactores ideais.
- Introducién 6 control de procesos.

Competencias

Cddigo

Tipoloxia

CG1

Capacidad de resolucién de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico. - saber
- saber facer

CG6 Conocimiento en materias basicas, cientificas y tecnolégicas que permitan un aprendizaje continuo, asi - saber
como una capacidad de adaptacion a nuevas situaciones o entornos cambiantes. - saber facer
CG7 Capacidad para la preparacion previa, concepcion, redaccion y firma de proyectos que tengan por - saber
objetivo la construccion, reforma, reparacion, conservacion, demolicién, fabricacién, instalacion, - saber facer
montaje o explotacién de bienes muebles o inmuebles que por su naturaleza y caracteristicas queden
comprendidos en la técnica propia de la produccion agricola y ganadera (instalaciones o edificios,
explotaciones, infraestructuras y vias rurales), la industria agroalimentaria (industrias extractivas,
fermentativas, lacteas, conserveras, hortofruticolas, carnicas, pesqueras, de salazones y, en general,
cualquier otra dedicada a la elaboracidn y/o transformacidon, conservacion, manipulacion y distribucion
de productos alimentarios) y la jardineria y el paisajismo (espacios verdes urbanos y/o rurales —-parques,
jardines, viveros, arbolado urbano, etc.-, isntalaciones deportivas publicas o privadas y entornos
sometidos a recuperacion paisajistica).
CE27 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la ingenieria y operaciones basicas de - saber
alimentos - saber facer
CE29 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los procesos en las industrias - saber
agroalimentarias. - saber facer
CE35 Capacidad para conocer, comprender y utilizar procedimientos de automatizacién y control de procesos - saber

- saber facer

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias

RAL: Analizar sistemas empregando balances de materia e enerxia. CG1

CG6
CG7
CE27
CE29
CE35
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RA2: Capacidade para cofiecer, comprender e empregar os principios da enxefaria, das operacions CG7

basicas e dos procesos das industrias alimentarias. CE27
CE29
CE35

RA3: Cofiecer os principios de cinéticas quimica e bioldxica, e a sta aplicaciéon no desefio e CG1

funcionamento de reactores quimicos ideais ou bioloxicos sinxelos. CG6
CG7
CE27
CE35

Contidos

Tema

TEMA 1) Introducion . Definicions de Enxefiaria Quimica
. Industria Quimica e Operaciéns Béasicas

. Clasificacion das Operacions Basicas

. Unidades e aspectos relacionados

. Incertidume. Teoria de erros

. Métodos para a resolucion de ecuaciéns

. Regresion lineal

. Integracion numérica

. Diferenciacion grafica

. Diagrama triangular

. Leis de conservacién de materia, enerxia e cantidade de movimento
. Sistemas macroscépicos e microscopicos

. Transporte de propiedade. Clasificacién de correntes
. Plantexamento xeral de balances

. Introducién 6s balances de materia

. Sistemas monofasicos

2.1. Estudo do estado estacionario

2.2. Estudo do estado non estacionario

3. Sistemas bifasicos en equilibrio termodinamico e estado estacionario

TEMA 5) Balances de enerxia 1. Termos da ecuacion do balance macroscopico de enerxia
2. Sistemas macroscopicos
2.1. Sistemas en estado estacionario
2.2. Sistemas en estado non estacionario
3. Balance entélpico
3.1. Sistemas non reaccionantes
3.2. Sistemas reaccionantes en estado estacionario
3.2.1. Entalpias de reaccion
3.2.2. Ciclos termodinamicos

TEMA 6) Principios de cinética e reactores ideais 1. Cinética quimica: concepto
2. Velocidades de reaccion
3. Reversibilidade de reaccions quimicas
4. Ecuacion de velocidade
5. Andlise da ecuacién cinética: aplicacion a sistemas de volume
constante
5.1. Método integral
5.2. Método diferencial
5.3. Método das velocidades iniciais
6. Estudo de reactores ideais en réxime isotérmico
6.1. Reactor discontinuo
6.2. Reactor de mestura completa
6.3. Reactor de fluxo en piston

TEMA 7) Introducion 6 control de procesos 1. Definicions e conceptos basicos
2. Estratexias de control: Retroalimentacion, en avance e en cascada
3. Instrumentacion
4. Andlise e deserfio de sistemas de control

TEMA 2) Instrumentos Fisico-Matematicos

TEMA 3) Leis de conservacion. Formulacion xeral
de balances

TEMA 4) Balances de materia

NRP([ARONRPRPINOUODWNRER[WONPE

Planificacién docente

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 28 33.6 61.6
Resolucion de problemas e/ou exercicios 20 38 58
Traballos de aula 8 0 8
Practicas de laboratorio 14 8.4 22.4
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*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién

Sesion maxistral

Exposicién en aula dos fundamentos basicos da materia.

Resolucion de
problemas e/ou
exercicios

Plantexamento e resolucion de exercicios relacionados ca materia. Ao alumno entregaraselle unha
relacion de exercicios para a sua resolucion. O profesor resolvera algun dos exercicios e 0s
alumnos, de modo individual ou en grupo, poderan resolver os restantes. O profesor propora
periodicamente algln problema ou exercicio para que os alumnos os poidan resolver e entregatr,
sendo avaliados e considerados na cualificacion final.

Traballos de aula

Realizacion na aula polos alumnos de exercicios propostos e/ou cuestionarios relacionados ca
materia. As resolucions seran recollidas e avaliadas.

Practicas de laboratorio

Realizacion no laboratorio de practicas relacionadas cos contidos da materia. Elaboracion de
material sobre o tratamento dos datos obtidos, que sera considerado para a sua avaliacion.

Atencioén personalizada

Metodoloxias

Descricion

Resolucién de
problemas e/ou
exercicios

Aclaracion de dubidas xurdidas da resolucion de exercicios resoltos en aula. Asimesmo, orientacion
e aclaracion de dubidas nos traballos plantexadas para resolucion fora de aula, con
retroalimentacion unha vez correxidos. A comunicacion farase preferentemente a través da
plataforma de teledocencia da Universidade de Vigo e nas titorias dos profesores.

Practicas de
laboratorio

Seguimento na realizacion das practicas de laboratorio, orientando no correcto manexo do
equipamento, incidindo nos aspectos das incertidumes nas medidas, ou resolvendo dubidas que
poidan xurdir. Aclaracion de dubidas nas clases de tratamentos de datos e durante a elaboracion
de material complementario fora de aula.

Traballos de aula

Aclaracion de dubidas que poidan xurdir, dentro das limitacions léxicas cando se trate dunha proba
de avaliacién.

Avaliacion
Descricion Cualificacién Competencias
Avaliadas
Sesion maxistral Realizacion dun exame de toda a materia. Incluird unha parte 50 CG1
relativa aos conceptos teéricos, e outra parte na que se plantexa a cG6
resolucion numérica de casos practicos. RA1, RA2 e RA3
CE27
CE29
CE35
Resolucion de Resolucion autonoma, fora de aula, dos exercicios propostos. O 20 CG7
problemas e/ou alumno pode ter apoio/orientacion nas titorias ou a través da CE27
exercicios plataforma de teledocencia da Universidade de Vigo.RA1, RA2 e RA3
CE29
CE35
Préacticas de Valorarase a asistencia, actitude e aptitude no laboratorio. Avaliarase 20 CG1
laboratorio a memoria de préacticas, tratamento de datos en follas de célculo cG6
e/ou o exame de practicas. RAL1, RA2 e RA3
CE27
CE29
CE35
Traballos de aula Considerarase a resolucion feita polo alumno daqueles exercicios ou 10 CG6
cuestionarios propostos polo profesor para ser realizados na aula, cG7
que seran recollidos e avaliados.RA1, RA2 e RA3
CE27
CE29
CE35

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

1. E necesario aprobar o exame de toda a materia (obter un minimo de 5 puntos sobre 10). De non superarse esta

cualificacién minima,

a cualificacion da materia seré a que corresponde a este exame.

2. E obrigatoria a asistencia as practicas de laboratorio e a entrega de material complementario (memorias, folla de célculo
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co tratamento dos datos). A avaliacion deste apartado incluird aptitude e destrezas no laboratorio, calidade do material
complementario entregado, e un exame. Debera obterse un cualificacion minima de 4 (Base 10) en cada un dos tres
epigrafes. No caso de ausencia debidamente xustificada a parte presencial en laboratorio o alumno tera a opcién dun
exame que incluird parte tedrica e parte practica no laboratorio. En calquera dos casos, debera obterse unha cualificacion
minima de 5 neste apartado de "Practicas de Laboratorio" (Base 10) para superar a materia.

. No caso de alumnos que non asistan as metodoloxias de "resolucion de problemas e/ou exercicios" e/ou "traballos de
aula", teran a posibilidade alternativa de realizar un exame adicional, na mesma data que o exame xeral, que incluira
cuestions ou problemas relacionados cos aspectos da materia tratados nas entregas realizadas durante o curso.

. En xullo o alumno podera optar por examinarse das partes do exame ou das metodoloxias que non superara na
convocatoria de Xufio, ou ben daquelas que desexe superar a sta anterior cualificacion obtida na convocatoria de Xufio.
Asignaraselle a maior das cualificacions obtidas para cada metodoloxia.

. Aqueles alumnos que tendo feito menos do 30% das metodoloxias "resolucion de problemas e/ou exercicios" e/ou
"traballos de aula" non se presenten aos exames, a cualificacion que obteran sera a de "non presentado”. Nos demais
casos aplicarase a cualificacién obtida seguindo as ponderaciéns e requisitos expostos.

. A comunicacion cos alumnos realizara-se a través da plataforma de teledocencia de Universidade de Vigo.

. Agueles alumnos que se presenten a convocatoria "Fin de Carreira", a sia cualificacion correspondera ca obtida no
exame, que incluird aspectos relativos a conceptos abordados nas clases expositivas, problemas e/ou exercicios resoltos
en clase, exercicios propostos para realizacion fora de aula e posterior entrega, e practicas de laboratorio.

. Datas oficiais previstas para a realizacion dos exames: 26 de Maio de 2017 as 10.00 e 3 de Xullo de 2016 as 16.00. A
data para a realizacién do exame da convocatoria "Fin de Carreira" € o 4 de Outubro as 10.00. Ante posibles
modificacions, comprobar as datas no taboleiro e na web do Centro.

Bibliografia. Fontes de informacion

Levenspiel, O., Ingenieria de la reacciones quimicas, Reverté, 2001

Calleja Pardo, G. y col., Introduccién a la ingenieria quimica, Sintesis, 1999

Himmelblau, D.M., Principios bésicos y célculos en ingenieria quimica , Prentice-Hall Hispanoamericana, 1997

Felder, R.M. e Rousseau, R.W., Principios elementales de los procesos quimicos , Limusa Wiley, 2003

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

Ollero de Castro, P y Fernandez Camacho, E., Control e Instrumentacién de Procesos Quimicos, Sintesis, 1997

Recomendaciéns

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Termotecnia/001G280V01501
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Operacions basicas |

Materia Operacions
bésicas |
Cadigo 001G280V01704
Titulacion Grao en
Enxefaria
Agraria
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 1c
Lingua
imparticion

Departamento Enxefiaria quimica
Coordinador/a Paraj6 Lifiares, Juan Carlos
Profesorado  Paraj6 Lifares, Juan Carlos

Correo-e jcparajo@uvigo.es

Web

Descricion La materia "Operaciones Bésicas I" forma a los alumnos en los fundamentos del flujo de fluidos y de la
xeral transmision de calor y en las principales operaciones basicas basadas en estos mecanismos que son de

interés en la industria alimentaria.

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

Competencias

Cddigo Tipoloxia

CE27 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la ingenieria y operaciones béasicas de - saber
alimentos - saber facer

CE29 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los procesos en las industrias - saber
agroalimentarias. - saber facer

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias

Adquirir la capacidad de comparar y seleccionar las operaciones basicas mas adecuadas para la CE27

preparacion, conservacion y transformacion de los alimentos. CE29

Conocer e interpretar las operaciones basicas basadas en el flujo de fluidos o en la transmision de calor CE27

gue presentan mayor interés en la industria alimentaria. CE29

Adquirir la capacidad de analizar y seleccionar los diversos equipos e instalaciones en los que se llevan a CE27

cabo las operaciones bésicas de interés en la industria alimentaria, determinando sus caracteristicas, CE29

ventajas e inconvenientes.

Conocer e identificar los diferentes tipos de fluidos y flujos implicados en la industria alimentaria. CE27
CE29

Contidos

Tema

1. Introduccion. 1.1. Industria quimica y Operaciones Basicas.

1.2. Clasificacion de las Operaciones Basicas de tipo fisico.

1.3. Operaciones continuas, discontinuas y semicontinuas.

1.4. Estructuras de procesos tipicos en funcion de 1.5 Operaciones
Basicas representativas

2. Introduccion al flujo de fluidos. Reologia. 2.1. Introduccion.
2.2. Fundamentos del flujo de fluidos: ley de Newton.
2.3. Fluidos newtonianos y no newtonianos
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3. Flujo de fluidos incompresibles newtonianos.  3.1. Expresiones del balance macroscépico de energia
3.2. Pérdidas por friccién. Ecuacion de Fanning
3.3. Efecto de los accesorios
3.4. Conducciones de seccidn no circular

4. Flujo de fluidos no newtonianos. 4.1. Introduccién
4.2. Flujo de plasticos de Bingham
4.3. Flujo de fluidos que siguen la ley de la potencia

5. Medida de magnitudes e impulsién de fluidos. 5.1. Introduccién
5.2. Dispositivos de impulsion
5.3. Medida de presiones
5.4. Medida de velocidades
5.5. Medida de caudales

6. Flujo de fluidos a través de lechos de relleno. 6.1. Introduccién
6.2. Caracterizacion de lechos de relleno
6.3. Caracterizacion del flujo en los canales
6.4. Pérdidas por friccion en régimen laminar: ecuacion de Kozeny
6.5. Pérdidas por friccién en régimen turbulento: ecuacién de Carman
6.6. Pérdidas por friccién en régimen laminar o turbulento : ecuacion de
Ergun y Orning

7. Filtracion. 7.1. Introduccidn
7.2. Equipos de filtracion
7.3. Teoria de la filtracion discontinua
7.4. Tortas compresibles e incompresibles

8. Introduccién a la transmision de calor. 8.1. Introduccion
8.2. Mecanismos de transmision de calor
8.3. Conduccidn en estado estacionario: conceptos generales
8.4. Conduccién unidireccional en sistemas de paredes planas
8.5. Conduccion radial en sistemas de simetria cilindrica
8.6. Conduccion unidimensional en estado estacionario a través de solidos
de
distinta conductividad térmica situados en serie
8.7. Conveccibn en estado estacionario
8.8. Estimacioén de coeficientes de transferencia de calor

8.9. Radiacion

8.10. Transmisién de calor en sistemas con mecanismos combinados
9. Transmisién de calor en estado no 9.1. Conduccién en estado no estacionario
estacionario. 9.2. Sistemas con conduccion y transferencia acopladas

9.3. Sistemas con resistencia a la conduccion (“resistencia interna”)
despreciable

9.4. Transmisioén de calor en sistemas monodimensionales con resistencia
ala

conduccion y a la transferencia

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

la conduccion y a la transferencia

TEMA 10.- INTERCAMBIADORES DE CALOR. Introduccion
Estudio de un cambiador de calor de doble tubo
Cambiadores de carcasa y tubos

TEMA 11.- EVAPORACION Introduccién
Célculo de evaporadores
Factores que influyen en la evaporacion
Equipamiento industrial
Evaporacion en multiples efectos
Evaporacion de disoluciones y suspensiones de interés alimentario
La evaporacion en la industria alimentaria

Planificacién docente

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

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

Metodoloxia docente
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Descricion

Sesion maxistral Se expondran los fundamentos tedricos y practicos de cada uno de los temas de la materia, con el
apoyo de la bibliografia y materiales audiovisuales. Se estimulara la participacion del alumnado.
Seminarios De forma paralela a las sesiones magistrales, en los seminarios se abordaran ejercicios

relacionados con la materia. El alumno dispondra previamente de boletines que incluyen todos los
ejercicios de la materia, una parte de los mismos se resolveran por los profesores, mientras que
otra parte se resolvera por parte de los alumnos, bien sea en en aula o de modo auténomo.

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

Atencioén personalizada

Metodoloxias Descricion

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

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

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

laboratorio identificacion de problemas de operacion, obtencién de datos representativos y andlisis de errores

Avaliacion

Descricion Cualificacion ~ Competencias

Avaliadas

Sesion maxistral Se evaluara mediante la realizacion de un examen en las fechas oficiales 80 CE27

establecidas a tal efecto. En esta metodologia se evalGan todos los
resultados de aprendizaje.

Seminarios Durante los seminarios, se realizaran pruebas cortas de resolucion de 10 CE27
ejercicios. En esta metodologia se evaltan todos los resultados de

CE29

A CE29

aprendizaje.
Préacticas de Se calificard mediante la asistencia a las mismas, la actitud, la calidad de 10 CE27
laboratorio los resultados y la calidad de la memoria de practicas que es de entrega CE29

obligatoria en las fechas que designe el profesorado. En esta
metodologia se evallan todos los resultados de aprendizaje.

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

1) Modalidad presencial / no presencial: se considerara por defecto que los alumnos siguen la materia en la modalidad
presencial. En el caso de alumnos que quieran acogerse a una modalidad no presencial, deberan ponerse en contacto con el
responsable de la materia durante las dos primeras semanas de clase mediante e-mail. Dichos alumnos deberan aducir
motivos razonables y probados para tal eleccion y se le indicara, en funcién de cada caso, como deben cursar y examinarse
de "Seminarios" y "Practicas de laboratorio”. El resto de la evaluacion seré igual que para los alumnos presenciales.

2) Requisitos para aprobar la materia:

2.1) Examen: Es necesario aprobar el examen oficial para poder aprobar la materia. El examen supone un 80% de la nota
total (8 puntos sobre 10 en el total de la asignatura). La calificacion del examen se calculara del siguiente modo: 40% de la
nota del examen correspondera a la parte tedrica (equivalente a 3.2 puntos sobre 10 en el total de la asignatura) y 60% de
la nota del examen correspondera a los ejercicios (equivalente a 4.8 puntos sobre 10 en el total de la asignatura). Para
superar el curso se deberan cumplir todas y cada una de las siguientes condiciones: a) obtener un minimo del 50% de la
calificacion maxima otorgable al examen (n6tese que el 50% de los puntos asignados al examen equivalen a 4 puntos sobre
10 en el total de la asignatura); b) obtener al menos un 40% de la nota méxima asignada a la parte tedrica; c) obtener al
menos un 40% de la nota méaxima asignada a la parte de problemas. Las fechas oficiales de examen son (a fecha de
elaboracién de la presente memoria): 19.01.2017 para la primera edicion y 06.07.2017 para la segunda edicién. El alumno
debera comprobar si estas fechas han sido cambiadas por el érgano colegiado competente.

2.2) Practicas de laboratorio: La asistencia a las practicas de laboratorio, mostrar una actitud positiva y participativa, y
la obtencién de resultados coherentes son requisitos necesarios para poder aprobar la materia en la modalidad presencial.
El alumno que no cumpla este requisito tendra que realizar un examen de practicas que debera aprobar (con un minimo de
5 sobre 10) para superar la materia.
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2.3) Seminarios: la calificacion en este apartado vendra definida por el grado y calidad de la participacién en los mismos,
y ponderara un maximo del 10% de la nota global.

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

3) Convocatoria Fin de Carrera. La evaluacion de la convocatoria de Fin de Carrera se realizara exclusivamente en base
al examen, que ponderara el 100% de la calificacion final. Aprobar la asignatura implicara cumplir todas y cada una de las
siguientes condiciones: a) obtener un minimo del 50% de la calificacion maxima otorgable al examen (n6tese que el 50% de
los puntos asignados al examen equivalen a 4 puntos sobre 10 en el total de la asignatura); b) obtener al menos un 40% de
la nota maxima asignada a la parte tedrica; c) obtener al menos un 40% de la nota maxima asignada a la parte de
problemas. La fecha oficial del examen fin de carrera (a fecha de elaboracion de la presente memoria) es 30.09.2016.

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

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

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

Bibliografia. Fontes de informacion
Aguado, J., Ingenieria de la Industria Alimentaria. Volumen I., Ed. Sintesis, 1999
Costa Novella, E. , Ingenieria Quimica. Vols. 1 a 5, Ed. Alhambra, 1983-

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

Calleja Pardo, G., Introduccion a la Ingenieria Quimica., Ed. Sintesis, 1999
Levenspiel, O., Flujo de fluidos e intercambio de calor., Ed. Reverté, 1993
Ibarz, A., Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos., Ed. Mundi-Prensa, 2005

Recomendacions
Materias que contindan o temario
Operacions basicas 11/001G040vV01603
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Operacions basicas Il

Materia Operacions
bésicas Il
Cadigo 001G280V01705
Titulacion Grao en
Enxefiaria
Agraria
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 2c
Lingua Castelan

imparticion ~ Galego

Departamento Enxefiaria quimica

Coordinador/a Alonso Gonzalez, José Luis

Profesorado  Alonso Gonzalez, José Luis

Correo-e xluis@uvigo.es
Web
Descricion Esta materia representa a continuacion da materia Operacions Bésicas |, completando a formacion do

xeral

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

Competencias

Cddigo

Tipoloxia

CB2

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

CB5 Que os estudantes desenvolvan aquelas habilidades de aprendizaxe necesarias para emprender - saber facer
estudos posteriores cun alto grao de autonomia.

CG1l Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico. - saber facer

CG2 Capacidad de liderazgo, comunicacion y transmisiéon de conocimientos, habilidades y destrezas en los - Saber estar /
ambitos sociales de actuacion. ser

CG6 Conocimiento en materias basicas, cientificas y tecnoldgicas que permitan un aprendizaje continuo, - saber
asi como una capacidad de adaptacion a nuevas situaciones o entornos cambiantes.

CG7 Capacidad para la preparacion previa, concepcion, redaccion y firma de proyectos que tengan por - saber facer
objetivo la construccién, reforma, reparacion, conservacion, demolicién, fabricacién, instalacion,
montaje o explotacién de bienes muebles o inmuebles que por su naturaleza y caracteristicas queden
comprendidos en la técnica propia de la produccion agricola y ganadera (instalaciones o edificios,
explotaciones, infraestructuras y vias rurales), la industria agroalimentaria (industrias extractivas,
fermentativas, lacteas, conserveras, hortofruticolas, carnicas, pesqueras, de salazones y, en general,
cualquier otra dedicada a la elaboracion y/o transformacion, conservacion, manipulacion y distribucion
de productos alimentarios) y la jardineria y el paisajismo (espacios verdes urbanos y/o rurales
—-parques, jardines, viveros, arbolado urbano, etc.-, isntalaciones deportivas publicas o privadas y
entornos sometidos a recuperacion paisajistica).

CG9 Capacidad para dirigir la ejecucion de las obras objeto de los proyectos relativos a industrias - saber facer
agroalimentarias, explotaciones agrarias y espacios verdes y sus edificaciones, infraestructuras e - Saber estar /
instalaciones, la prevencion de riesgos asociados a esa ejecucion y la direccidon de equipos ser
multidisciplinares y gestion de recursos humanos, de conformidad con criterios deontoldgicos.

CG12 Capacidad para la direccién y gestion de toda clase de industrias agroalimentarias, explotaciones - saber facer
agricolas y ganaderas, espacios verdes urbanos y/o rurales, y areas deportivas publicas o privadas,
con conocimento de las nuevas tecnologias, los procesos de calidad, trazabilidad y certificacion y las
ténicas de marketing y comercializacion de productos alimentarios y plantas cultivadas.

CE1 Aptitud para aplicar los conocimientos sobre algebra lineal, geometria, geometria diferencial, calculo - saber facer
diferencial e integral, ecuaciones diferencial y en derivadas parciales, métodos numéricos, algoritmica
numérica, estadistica y optimizacion.

CE2 Capacidad para la resolucion de los problemas matematicos que puedan plantearse en la ingenieria. - saber facer

CE4  Conocimientos basicos sobre el uso y programacién de los ordenadores, sistemas operativos, bases - saber facer
de datos y programas informaticos con aplicacion a la ingenieria.

CE23 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la gestién y aprovechamiento de - saber
subproductos agroindustriales. - saber facer
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CE27 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la ingenieria y operaciones basicas de - saber

alimentos - saber facer

CE28 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la tecnologia de alimentos. - saber
- saber facer

CE29 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los procesos en las industrias - saber
agroalimentarias. - saber facer

CE30 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de modelizacién y optimizacion de - saber
procesos en las industrias agroalimentarias. - saber facer
CE38 Capacidad para conocer, comprender y utizar conceptos relacionados con la gestion y - saber facer

aprovechamiento de residuos agroindustriales

Resultados de aprendizaxe
Resultados de aprendizaxe Competencias

Cofiecer os fundamentos da transferencia de materia CG1
CE2
CE27
CE29
CE30

Cofiecer as operacioéns béasicas que conforman un proceso de fabricacién de alimentos (concretamente: CG1

destilacion, extraccion, secado, liofilizacion, filtracion con membranas, adsorcién e cambio iénico) CG6
CG7
CG9
CE2
CE23
CE27
CE28
CE29

Comparar entre distintas técnicas dentro de cada operacion béasica e seleccionar a mellor para cada caso. CB2
CG1
CG7
CG9
CG12
CE2
CE27
CE29
CE30

Especificar equipos (tipo e dimensidns) para a elaboracién de alimentos (torres de destilacion, equipos de CB2

extraccion solido-liquido, secadeiros, sistemas e columnas de adsorcion ou cambio i6nico, unidades de CG1

membranas, etc.) CG7
CG9
CG12
CE1l
CE2
CE4
CE27
CE28
CE29
CE30

Simular procesos e operacions industriais CB2
CG7
CG12
CEl
CE2
CE4
CE27
CE28
CE29
CE30

Aplicar os cofiecementos sobre as operacidns basicas non s6 a materias primas senon tamén a CG1
subproductos e residuos da industria, nun contexto de valorizacién econémica e cuidado do CE23
medioambiente CE38

Adquirir a base necesaria para ampliar cofiecementos no tema das operaciéns unitarias. CB5
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Adquirir habilidades para traballar nun laboratorio de quimica CG1

CG2

CE23
CE27
CE28
CE38

Cofiecer procesos de fabricacion de alimentos.

CB2
CG1
CG7
CG9
CG12
CE2
CE27
CE29
CE30

Contidos

Tema

Tema 1. Fundamentos da transferencia de
materia

1.1. Mecanismos de transferencia de materia

1.2. Transporte de materia por conduccién. Lei de Fick: difusividade.
1.3. Transferencia de materia entre fases. Coeficientes de transferencia
de materia.

Tema 2. Destilacion

2.1. Definicions e aplicacions

2.2. Diagrama de fases. Presién de vapor.

2.3. Equilibrio liquido-vapor. Relacions e diagramas.

2.4. Destilacion simple de mesturas binarias

2.4.1. Destilacion de equilibrio ou flash.

2.4.2. Destilacion diferencial. Ecuacion de Rayleigh.

2.4.3. Rectificacion continua de mesturas binarias. Método de
McCabe-Thiele.

2.5. Destilacion por arrastre con vapor

Tema 3. Extraccion sélido-liquido

3.1. Definiciéns e aplicaciéns

3.2. Mecanismo e factores.

3.3. Sistemas de extraccién solido-liquido.
3.3.1. Procesos nunha etapa.

3.3.2. Acoplamiento de etapas.

3.4. Equipos de extraccion

Tema 4. Secado

4.1. Definicion e aplicacions

4.2. Humedade e carta de humedade.

4.3. Temperatura de saturacion adiabatica.
4.4. Temperatura de bulbo hiumedo.

4.5. Humedade de sélidos.

4.6. Curva de secado. Etapas e mecanismos.
4.7. Célculo de secadeiros.

4.8. Equipos industriais.

Tema 5. Liofilizacién

5.1. Definicién, vantaxes e inconvenientes
5.2. Aplicacions da liofilizacion na 1A

5.3. Fundamentos e etapas.

5.4. Modelos e calculos de lifilizacion

5.5. Equipamento

Tema 6. Adsorcién e cambio i6nico

6.1. Adsorcion: definicion e aplicacions

6.2. Adsorbentes e fundamentos da adsorcion.
continuo.

6.2.1. Mecanismos e adsorbentes

6.2.2. Equilibrio de adsorcion

6.3. Adsorcion mediante contacto simple Unico
6.4. Operacions por etapas

6.4.1. Contacto simple repetido

6.4.2. Contacto multiple a contracorrente.

6.5. Adsorcion en columnas de leito fixo.

6.6. Rexeneracion de adsorbentes

6.7. Cambio idnico: definicion e aplicacions.
6.8. Intercambiadores e equilibrio

6.9. Columnas de intercambio iénico
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Tema 7. Separacion por membranas 7.1. Introduccién & separacién por membranas.

7.2. Fundamentos da 6smose inversa.
7.3. Modelos e ecuacions.

7.4. Equipos e membranas de Ol.

7.5. Fundamentos da ultrafiltracion.
7.6. Modelos e ecuacions en UF.

7.7. Equipos e membranas de UF.

Tema 8. Axitacién, mestura e emulsificacion 8.1. Axitacién

8.1.1. Obxectivos

8.1.2. Modos de operacion

8.1.3. Consumo enerxético

8.2. Mestura

8.2.1. Conceptos

8.2.2. Equipos e aplicacions

8.3. Emulsificacion

8.3.1. Definicion e aspectos basicos
8.3.2. Equipos e aplicacions

Planificacién docente

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Sesién maxistral 28 38 66
Resolucion de problemas e/ou exercicios 21 21 42
Resolucion de problemas e/ou exercicios de forma 4 10 14
auténoma

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

Probas de resposta curta 1 0 1

Probas de autoavaliacion 0 6 6

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

Metodoloxia docente

Descricion

Sesion maxistral

As clases consistiran basicamente na exposicion dos contidos por parte do profesor. Para iso,
usaranse ferramentas informaticas e actividades manipulativas e estimularase a participacion do
alumno. Os alumnos disporan dos temas por adiantado e, por indicacion do profesor, deberan
ler/estudar antes a parte que se vai a explicar.

Resolucion de
problemas e/ou
exercicios

Nos seminarios, tanto o profesor como os alumnos (estes de forma individual ou en grupos)
resolveran problemas relacionados coa materia.

Resolucion de
problemas e/ou
exercicios de forma
autbnoma

0 longo do curso, os alumnos deberan de resolver na clase e féra da clase (individualmente ou en
grupo) problemas plantexados polo profesor e entregar a solucién para a sta avaliacién e mellora.

Practicas de laboratorio

A materia inclle a realizacion obligatoria das practicas de laboratorio incluindo a entrega dunha
memoria.

Atencion personalizad

a

Metodoloxias

Descricién

Sesion maxistral

Os alumnos dispofien de titorias que poderan utilizar para resolver calqueira tipo de
dubida sobre a parte tedrica da materia.

Practicas de laboratorio

Os alumnos dispofien de titorias en grupo para resolver as dubidas que lles poidan xurdir
tanto na realizacion das practicas no laboratorio coma durante a elaboracion do informe.

Resolucidn de problemas e/ou  Os alumnos dispofien de titorias que poderan utilizar para resolver calqueira tipo de

exercicios

dubida sobre os problemas resoltos en clase e/ou sobre os problemas propostos nos
boletins. Os boletins inclden a solucion dos problemas.

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

Probas

Descricién

Probas de autoavaliacion Para os cuestionarios de autoavaliacion, o profesor axudara a resolver aquelas cuestiéns

que os alumnos no sexan quén de responder.
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Avaliacion

Descricién Cualificacion Competencias Avaliadas
Practicas de laboratorio A asistencia a practicas é obligatoria. Ao acabar, o grupo 10 CcG1
debera entregar unha memoria das mesmas. cG2
Resultados de aprendizaxe:
- cofiecer as operacions béasicas CEl
- simular operacions CE2
- aprender a traballar no laboratorio CE4
- cofiecer proceso de fabricacion
- aplicar cofiecementos 6 aproveitamento de subprodutos. CE23
Competencias: las que se citaron en el apartado de CE27
resultados de aprendizaje CE28
CE29
CE30
CE38
Resolucion de problemas Os alumnos deberan de resolver 6 longo do curso, e en 10 CB2
e/ou exercicios de forma grupo, 8 problemas (4 en clase e 4 féra de clase) en CBS
autbnoma entregar a resposta para ser correxida.
Resultados de aprendizaxe e competencias: O mesmo que ccl
en apartados anteriores similares CG6
CE1
CE2
CE4
CE23
CE27
CE28
CE29
CE30
CE38
Probas de resposta curta Exame con preguntas curtas ou de tipo test. 30 CB5
Resultados de aprendizaxe: CE27
Cofiecer as operacions basicas
- Comparar entre técnicas CE28
- Corfiecer os fundamentos CE29
- Simular operaciéns (mediante razoamento tedrico). CE30
Competencias: las que se citaron en el apartado de
resultados de aprendizaje
Resolucion de problemas Exame con problemas relacionados con estudado nas 50 CB2
e/ou exercicios clases tedricas e nos seminarios. CB5
Resultados de aprendizaxe e competenciass: 0 mesmo que
en apartados anteriores similares CG1
CG6
CE1
CE2
CE4
CE23
CE27
CE28
CE29
CE30
CE38

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

Para superar a materia, débense cumprir as seguintes condiciéns:

- obter polo menos un 4 (sobre un méaximo de 10) en cada parte do exame (probas de resposta curta e problemas) e obter
un minimo de 5 tras contabilizar as outras partes avaliadas (entregas, practicas, etc.). Aqueles alumnos que non tefian a
nota minima de 4 nalgin dos exames teran, en actas, a seguinte calificacion: a) a resultante de aplicar o método de
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avaliacion descrito na guia, se ésta é inferior a 5 e, b) 4.9 (suspenso) se o resultado fose superior a 5.
- Realizar as précticas de laboratorio e entregar a memoria

- Realizar polo menos un 75% das entregas (contabilizando os problemas realizados en clase e fora de clase, é dicir, 6
entregas).

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

Para as seguintes convocatorias (anos académicos sucesivos), 0 exame sera de toda a materia e no calculo da nota final
terase en conta o valor das entregas e das practicas de anos anteriores.

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

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

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

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

23 Edicion: 12 de xullo de 2017 as 16:00h

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

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

Bibliografia. Fontes de informacion

Christi J. Geankoplis, Transport processes and unit operations, ,

Albert Ibarz, Gustavo V. Barbosa-Canovas, Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos, ,
José Aguado y Francisco Rodriguez Somolinos, Eds, Ingenieria de la Industria Alimentaria, ,

Paul Singh y Denis Heldman, Introduccion a la Ingenieria de los Alimentos, ,

Pedro J. Martinez de la Cuesta, Operaciones de Separacion en Ingenieria Quimica, ,

Warren McCabe, Operaciones Basicas de Ingenieria Quimica, ,

Recomendaciéns

Materias que se recomenda ter cursado previamente
@4
Operacions basicas 1/001G040V01504
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Tecnoloxia alimentaria

Materia Tecnoloxia
alimentaria
Cadigo 001G280V01706
Titulacion Grao en
Enxefaria
Agraria
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 1c
Lingua
imparticion
Departamento Enxefiaria quimica
Coordinador/a Franco Matilla, Maria Inmaculada
Profesorado  Cobas Garcia, Noemi
Franco Matilla, Maria Inmaculada
Correo-e inmatec@uvigo.es
Web
Descricion
xeral
Competencias
Cddigo Tipoloxia
CB2  Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos 0 seu traballo ou vocacién dunha forma - saber
profesional e postian as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracion e - saber facer
defensa de argumentos e a resolucion de problemas dentro da sua area de estudo. - Saber estar / ser
CG1 Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento - saber facer
critico. - Saber estar / ser

CG2 Capacidad de liderazgo, comunicacion y transmisién de conocimientos, habilidades y destrezas en - Saber estar / ser

los ambitos sociales de actuacion.

CE28 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la tecnologia de alimentos. - saber

- saber facer

CE29 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los procesos en las industrias - saber

agroalimentarias.

- saber facer

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe

Competencias

Os alumnos chegaran a saber o porqué aplicase un tratamento e que fendmenos estan a producirse no  CB2

alimento. CG1
CG2
CE28
CE29

O alumno cofiecera os equipos e a eleccién dos parametros tecnoldxicos adecuados para cada tipo de CcB2

proceso. CG1
CG2
CE28
CE29

Contidos

Tema

INTRODUCION Concepto e obxectivos. Historia e evolucién da conservacion dos

alimentos. Relacions con outras ciencias.

AXENTES *CAUSALES DA ALTERACION DOS
ALIMENTOS

Clasificacion. Tipos de alteracions que producen. Modo de combatelos.
Métodos xerais de conservacion.

ENVASADO E *EMPAQUETADO DOS ALIMENTOS

Proteccion contra os axentes fisicos, quimicos e bioldxicos de
deterioracion. Caracteristicas que deben reunir os envases. Natureza dos
materiais dos mesmos. Interaccions envase-alimento: implicaciéns
tecnoldxicas e sanitarias. Envasado en atmosferas controladas e
modificadas. Envasado activo e intelixente.
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CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR ACCION
DA CALOR

*Pasterizacion e *apertizacion. Tratamento térmico. Arrefriado.
Operacions complementarias. *Termobacteriologia. Determinacién da
*termorresistencia microbiana. Célculo de tratamentos térmicos.
Valoracién da eficacia letal das graficas de quecemento-arrefriado.

CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR
IRRADIACION

Natureza das radiacions *ionizantes. Niveis de utilizacion. Efectos sobre as
moléculas organicas, microorganismos e encimas. Unidades e *dosimetria.
Fontes de radiacion. Plantas de radiacién. Problemas que expon a
utilizacion das radiacions *ionizantes. Utilizacidns practicas

OUTROS METODOS DE DESTRUCION DE
MICROORGANISMOS E ENCIMAS

Métodos térmicos: quecemento por microondas, *calentamieto *6hmico.
Métodos non térmicos: *presurizacion, pulsos eléctricos, pulsos de luz,
campos magnéticos *oscilantes. Tratamentos combinados:
*manosonicacion, *manotermosonicacion.

CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR ACCION
DO FRIO

Producion industrial de baixas temperaturas

Célculo das necesidades de frio para a refrixeracion, conxelacion e
almacenamento frigorifico. Sistemas de refrixeracion e conxelacion dos
alimentos.

*Descongelacion. Fendmenos fisicos durante a refrixeracion e conxelacion.
Célculo do tempo necesario para a refrixeracion e conxelacion. Accions do
frio sobre os microorganismos, as estruturas bioldxicas e as reaccions
bioquimicas.

CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR REDUCION Consideracions sobre o concepto de actividade da auga. A deshidratacion.

DA ACTIVIDADE DA AUGA

A *liofilizacion. *Evaporacion.
Concentracion de alimentos liquidos por conxelacion. O *salazonado. O
*confitado.

AFUMADO

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

FERMENTACION E MADURACION

Xeneralidades. Principais alimentos *fermentados e/ou madurados.

ADITIVOS QUIMICOS

Clasificacion. Importancia na industria alimentaria. Consideracions xerais
sobre a sua utilizacion.

ALMACENAMENTO E TRANSPORTE DOS
ALIMENTOS

Caracteristicas xerais dos almacéns. Desefio de almacéns. Xestion e
ordenamento de *stocks. Proteccién fronte a axentes de deterioracién
durante o almacenamento.

Acondicionamento dos alimentos para o transporte. *Paletizacion.
*Containerizacion. Camions cisterna.

Planificacién docente

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 25 45 70
Préacticas de laboratorio 14 15 29
Seminarios 11 22 33
Traballos tutelados 3 12 15
Probas de resposta curta 3 0 3

*QOs datos que aparecen na taboa de planificacion son de caréacter orientador, considerando a heteroxeneidade do alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

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

estudante.

Practicas de laboratorio Actividades nas que se realizara a aplicacion directa dos cofiecementos teéricos desenvolvidos nas

leccibns maxistrais.

Seminarios Actividades enfocadas ao traballo sobre un tema especifico, & resolucién de problemas e casos
practicos que permiten profundar ou complementar os contidos da materia.
Trataranse temas relacionados cos bloques tematicos. Tecnoloxia do envasado, Tecnoloxias
emerxentes na Conservacion de Alimentos e Tecnoloxia Culinaria. Célculos do tratamento térmico
e valoracion de graficas de quecemento-arrefriado. Calculos de necesidades frigorificas e tempos
de refrixeracion e/ou conxelacion.

Traballos tutelados O estudante, de maneira individual ou en grupo, elabora un documento sobre un aspecto ou tema
concreto da materia, polo que supora a procura e recollida de informacion, lectura e manexo de
bibliografia, redaccion, exposicion e defensa.
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Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

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

Préacticas de Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencion personalizada nas
laboratorio practicas *yl control do traballo elaborado. Tamén poderan asistir, se asi 0 desexan, as *tutorias en
grupo ou personalizadas

Seminarios Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada, a
través das clases, da resolucion de exercicios e do control do traballo elaborado. Tamén poderan
asistir, se asi o0 desexan, as *tutorias en grupo ou personalizadas

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

Avaliacion
Descricién Cualificacion Competencias Avaliadas
Sesion maxistral Valorarase a asistencia, actitude e participacion (5% da 50 CB2
cualificacion).
. . CG1
Realizarase unha proba de respostas curtas para avaliar os
cofiecementos tedricos (45% cualificacién). E necesario obter un cc2
minimo de 5 puntos sobre 10. CE28
Con esta metodoloxia avaliaranse todos os resultados de CE29
aprendizaxe.
Practicas de Avaliarase a asistencia, a participacion e memoria presentada 10 CG1
laboratorio (calidade, profundidade e presentacion). cG2
Con esta metodoloxia avaliaranse todos os resultados de
aprendizaxe. CE28
CE29
Seminarios A asistencia e participacion en seminarios supora ata un 10% da 30 CG1
nota final, que incluira a asistencia, actitude, participacion e
. o CG2
resultados obtidos nos seminarios.
Realizarase unha proba de resolucién de problemas e/ou exercicios CE28
(20% cualificacion). E necesario obter un minimo 5 puntos sobre 10. CE29
Con esta metodoloxia avaliaranse todos os resultados de
aprendizaxe.
Traballos Os alumnos faran unha exposicion de traballos ou tarefas tuteladas 10 CcG1
tutelados (valorarase a profundidade dos cofiecementos expostos e as cG2
respostas as preguntas expostas polo profesor).
Con esta metodoloxia avaliaranse todos os resultados de CE28
aprendizaxe. CE29

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

A avaliacion anterior € véalida para os alumnos que asistan como minimo a un 75% das clases presenciais. Sera necesario
chegar a un minimo en todas as partes para poder superar a materia. Para os alumnos que non cumpran dita condicion e
gue non asistan justificadamente &s sesions presenciais, a avaliacién constara dun exame escrito que representara o 70%
da nota final e 0 30% restante correspondera & presentacion do traballo de investigacion proposto.

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

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

Datas exames:
Fin de Carreira: 27-09-2016 (10 horas)
12 Edicion: 28-10-2016 (16 horas)

22 Edicion: 4-07-2017 (10 horas)
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En caso de error en la transcripcion de las fechas de examenes, las validas son las aprobadas oficialmente y publicadas en
el tablon de anuncios y en la web del Centro.

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

Bibliografia. Fontes de informacion

CALDERON GARCIA, T., La irradiacion de alimentos: principios, realidades y perspectivas de futuro, McGraw Hill, 2000
CASP, A. & ABRIL, J., Procesos de conservacion de alimentos, AMV Ediciones, 2003

FRANCIS, F.J., Wiley encyclopedia of food science and technology (V: 1, 2 y 3), John Wiley and Sons, 2000

FELLOWS, P., Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practica , Acribia, 2007

MADRID, A., GOMEZ-PASTRANA, J.M. & REFIDOR, F., Refrigeracion, congelacion y envasado de los alimentos, AMV Ediciones,
2010

ORDONEZ, J.A., Tecnologia de los alimentos. Vol. |. Componentes de los alimentos y procesos, Sintesis, 1998
RICHARDSON, P., Tecnologias térmicas para el procesado de los alimentos, Acribia, 2005

Recomendacions
Materias que contindan o temario
Ampliacion de tecnoloxia alimentaria/O01G280V01707

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Operacions basicas 1/001G280vV01704
Operacions basicas 11/001G280vV01705
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Ampliacion de tecnoloxia alimentaria

Materia Ampliacion de
tecnoloxia
alimentaria
Cadigo 001G280V01707
Titulacion Grao en
Enxefiaria
Agraria
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 2c
Lingua Castelan
imparticion
Departamento Enxefiaria quimica
Coordinador/a Franco Matilla, Maria Inmaculada
Profesorado  Cobas Garcia, Noemf
Franco Matilla, Maria Inmaculada
Correo-e inmatec@uvigo.es
Web
Descricion
xeral
Competencias
Cddigo Tipoloxia
CB2 Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos 6 seu traballo ou vocacion dunha forma - Saber estar /
profesional e postian as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracion e ser
defensa de argumentos e a resolucion de problemas dentro da sua area de estudo.
CB4  Que os estudantes poidan transmitir informacion, ideas, problemas e solucion a un publico tanto - Saber estar /
especializado coma non especializado. ser
CB5 Que os estudantes desenvolvan aquelas habilidades de aprendizaxe necesarias para emprender - Saber estar /
estudos posteriores cun alto grao de autonomia. ser
CG1 Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento - saber
critico. - saber facer
- Saber estar /
ser

CG2 Capacidad de liderazgo, comunicacion y transmision de conocimientos, habilidades y destrezas en - saber
los &mbitos sociales de actuacion. - saber facer
- Saber estar /

ser
CE28 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la tecnologia de alimentos. - saber
CE29 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los procesos en las industrias - saber
agroalimentarias.
CE31 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la gestion de la calidad y de la - saber
seguridad alimentaria.
CE33 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de trazabilidad - saber

CE40 Capacidad para conocer, comprender y utlizar conceptos relacionados con el control de calidad de - saber
productos hortofruticolas.

CE41 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la comercializacion de - saber
productos.

Resultados de aprendizaxe
Resultados de aprendizaxe

Competencias
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Que o alumno sexa capaz de analizar a situacion dunha industria alimentaria, sexa capaz de tomar CB2
decisions e de resolver problemas con iniciativa e creatividade e ademais sexa capaz de transmitir esas CB4

decisions ou soluciéns aos demais.

CB5
CG1
CG2
CE28
CE29
CE31
CE33
CE40
CE41

Que o alumno cofieza os diferentes alimentos, os seus métodos de conservacion, formulacions e CB2

tecnoloxias de elaboracion.

CB4
CB5
CG1
CG2
CE28
CE29
CE31
CES3
CE40
CE41

Contidos

Tema

INTRODUCION

Industria Alimentaria: importancia econémica. Conceptos e obxectivos.
Fontes bibliogréaficas.

INDUSTRIAS LACTEAS

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

INDUSTRIAS *CARNICAS

Transformacion do musculo en carne. Refrixeracién. Conxelacién.
Envasado. Produtos *carnicos crus-curados. Xamoén cocido. Embutidos
*escaldados. Xeles *carnicos. Embutidos cocidos. Preparados *carnicos.
Produtos adobados.

INDUSTRIAS DO PEIXE

Refrixeracion. Conxelacion. Conservas e *semiconservas. Xeles e
concentrados *proteicos.

INDUSTRIAS DE BEBIDAS ALCOHOLICAS

Vifio. Sidra. A industria *vinagrera. Cervexa. Bebidas *espirituosas.

INDUSTRIAS VEXETAIS Froitas e hortalizas. Refrixeracion. Atmosferas modificadas. Conxelacién.
Conservas. Zumes. Marmeladas, *gelatinas e confeituras. Deshidratacion.
Produtos *fermentados. Cereais. *Panificacion. Cereais non *fermentados.
Aceites e graxas.

OUTRAS Ovos e *ovoproductos. Azucre. Mel.

Planificacién docente

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Sesion maxistral 27 46 73
Practicas de laboratorio 10 15 25
Seminarios 10 21 31
Saidas de estudo/préacticas de campo 4 0 4
Presentacions/exposicions 2 12 14
Probas de resposta curta 3 0 3

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

Metodoloxia docente

Descricion

Sesién maxistral

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

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

estudante.

Practicas de laboratorio  Actividades nas que se realizara a aplicacién directa dos cofiecementos teéricos desenvolvidos nas

leccions maxistrais.
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Seminarios levaran a cabo diferentes actividades orientadas cara a temas especificos relacionados coa
tecnoloxia de elaboracion dos produtos de orixe animal e vexetal, que permitan profundar e
complementar as lecciéns maxistrais.

Elaboraranse traballos monograficos e traballarase en grupos sobre textos achegados polo profesor

Saidas de Visitas a fabricas da Industria Alimentaria.

estudo/préacticas de
campo

Presentaciéns/exposicions O estudante, de maneira individual ou en grupo, elabora un documento sobre un aspecto ou tema
concreto da materia, polo que suporé a procura e recollida de informacion, lectura e manexo de
bibliografia, redaccion, exposicion e defensa.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Sesiéon maxistral

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

Practicas de laboratorio

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencion
personalizada nas practicas *yl control do traballo elaborado. Tamén poderan asistir,
se asi 0 desexan, &s *tutorias en grupo ou personalizadas

Seminarios

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién
personalizada, a través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo
elaborado. Tamén poderan asistir, se asi 0 desexan, as *tutorias en grupo ou
personalizadas

Presentacidns/exposiciéns

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo o control do traballo
elaborado. Tamén poderan asistir, se asi 0 desexan, as *tutorias en grupo ou
personalizadas

Saidas de estudo/préacticas de
campo

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencion
personalizada a través do control do traballo elaborado

Avaliacion
Descricién Cualificacion Competencias Avaliadas
Sesion maxistral Valorarase a asistencia, actitude e participacion (ata un 5% 65 CB4
da cualificacién). Realizaranse duas probas de resposta CBS
curta que supora ata o 60 % da cualificacion global. Con
esta metodoloxia avaliaranse todos os resultados de CE28
aprendizaxe. CE29
CE31
CE33
CE40
CE41
Practicas de laboratorio  Avaliarase a asistencia, a participacion e memoria 10 CB4
presentada (calidade, profundidade e presentacion). Con
. . CB5
esta metodoloxia avaliaranse todos os resultados de
aprendizaxe. CE28
CE29
CE31
CE33
CE40
CE41
Seminarios A asistencia e participacion en seminarios supora ata un 15 CB4
15% da nota final, que incluira a asistencia, actitude, CB5
participacion e resultados obtidos nos seminarios. Con esta
metodoloxia avaliaranse todos os resultados de CE28
aprendizaxe. CE29
CE31
CE33
CE40
CE41
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Presentacions/exposicions 10 CB4
Os alumnos faran unha exposicion de traballos ou tarefas

tuteladas (valorarase a profundidade dos cofiecementos CBS
expostos e as respostas &s preguntas expostas polo CE28
profesor). Con esta metodoloxia avaliaranse todos os CE29
resultados de aprendizaxe. CE31
CE33
CE40
CE41

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

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

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

Datas exames:

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

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

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

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

Bibliografia. Fontes de informacion

BEJARANO, M, Enciclopedia de la carne y de los productos carnicos. Volumen | y Il. , Martin y Macias, 2001
ORDONEZ, I.A, Tecnologia de los alimentos. Vol. 2. Alimentos de origen animal. , Sintesis, 1998

RANKEN, M.D, Handbook of meat product technology. , Blackwell Scientific Publications, 2000

DURAN, P, Tecnologia de los productos de charcuteria y salazones, Acribia, 2002

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

MADRID, A.; MADRID, J.M. y MADRID, R., Tecnologia del pescado y productos derivados, AMV Ediciones, 1994
VARNAM, A.H. y SUTHERLAND, J.P, Leche y productos lacteos, Acribia, 1995

EARLY, R, Tecnologia de los productos lacteos, Acribia, 2000

, Manual de Industrias Lacteas, TETRA PACK, 2003

HIDALGO, J, Tratado de enologia, vols. 1 e 2, 12, Mundiprensa, 2003

BLOUIN, J. y PEYNAUD, E., Enologia practica: conocimiento y elaboracion del vino, 42, Mundiprensa, 2004
VERHOEF, B, Enciclopedia de la cerveza, EDIMAT, 2002

APARICIO, R. y HARWOOD, J, Manual del aceite de oliva, Mundiprensa, 2003

CAUVAIN, S. P. et al. , Productos de panaderia, Acribia, 2008

CAUVAIN, S.P. y YOUNG, L.S., Fabricacién de pan, Acribia, 2002

BECKETT, S. T, La Ciencia del chocolate, Acribia, 2008

VARNAM, A. H. , Bebidas. Tecnologia, quimica y microbiologia, Acribia, 2009

ARTHEY, D. y ASHURST, P. R., Procesado de frutas, Acribia, 1997

THOMPSON, A. K. , Almacenamiento en atmdsferas controladas de frutas y hortalizas, Acribia, 2003

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

Materias que continlan o temario

Traballo de Fin de Grao/001G280V01991

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Operacions basicas 1/001G280vV01704
Operacions basicas 11/001G280V01705
Tecnoloxia alimentaria/001G280V01706
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Gestion de la calidad

Materia Gestion de la
calidad
Cadigo 001G280VvV01708
Titulacion Grado en
Ingenieria
Agraria
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
6 OoP 3 2c
Lingua
imparticion
Departamento Quimica analitica y alimentaria
Coordinador/a Miguez Bernardez, Monserrat
Profesorado  Miguez Bernardez, Monserrat
Correo-e mmiguez@uvigo.es
Web
Descricion (*)Gestion de la Calidad es una asignatura optativa de 6 créditos ECTS que se imparte en el segundo
xeral cuatrimestre de 3° curso de Ingenieria Agraria. Esta materia pretende introducir al conocimiento y aplicacion

de las principales técnicas y herramientas de la gestion de la calidad relacionados con la industria

agroalimentaria.

Competencias

Cddigo

Tipoloxia

CE31 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la gestién de la calidad y de la seguridad

alimentaria.

CE33 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de trazabilidad

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaxe

Competencias

Tener una vision global de la calidad en la industria agroalimentaria CE31
CE33
Conocer los principios de la gestion de la calidad CE31
Conocer los estandares internacionales de gestién ISO, IFS, BRC CE31
CE33
Ser capaz de elaborar la documentacion de un sistema de gestion de la calidad CE31
Capacidad de elaborar e implantar un sistema para gestionar la calidad agroalimentaria CE31
CE33
Adquirir destrezas para elaborar informes de una auditoria de un sistema de gestion de la calidad CE31
Capacidad para comunicar sus conclusiones y conocimientos respecto a aspectos técnicos y legales CE31
relacionados con el control y la gestion de la calidad
Capacidad de asesorar a personas y organizaciones en cuanto a la gestién de la calidad CE31
Contenidos
Tema
MODULO 1. FUNDAMENTOS DE LA CALIDAD: 1.1. Conceptos basicos. Definiciones.
CONCEPTOS, HERRAMIENTAS Y TECNICAS 1.2. Evolucién del concepto de calidad
1.3. Decalogo de la calidad
1.4. Errores a evitar en relacion a la calidad
1.5. Los “gurus” de la calidad
1.6. Herramientas y técnicas de calidad
MODULO 2. SISTEMAS DE GESTION DE LA 2.1. Principios basicos de la gestién de la calidad
CALIDAD 2.2. Evolucion histérica de la gestion de la calidad: control, aseguramiento

y gestion de la calidad
2.3. La gestion por procesos
2.4. Documentacién de un SGC
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MODULO 3. EL SISTEMA DE GESTION DE LA 3.1. Objeto y campo de aplicacién
CALIDAD DE LA NORMA 1SO 9001 3.2. Referencias normativas

3.3. Términos y definiciones
3.4.Contexto de la organizacién
3.5. Liderazgo

3.6.Planificacion

3.7. Apoyo

3.8. Operacion

3.9. Evaluacién del desempefio
3.10. Mejora

MODULO 4. AUDITORIA Y CERTIFICACION DEL 4.1. Principios bésicos de las auditorias de sistemas de gestion
SISTEMA DE GESTION 4.2. Tipos de auditorias

4.3. Fases de la auditoria
4.4. Certificacion del sistema de gestion

MODULO 5. ESTANDARES DE GESTION DE LA 5.1. Objeto y &mbito de aplicacion

CALIDAD HIGIENICO-SANITARIA EN LA INDUSTRIA 5.2. Requisitos para su implantacion y mantenimiento
ALIMENTARIA. SISTEMAS DE GESTION DE LA

SEGURIDAD ALIMENTARIA I1ISO 22000

MODULO 6. OTROS PROTOCOLOS DE GESTION  6.1. Normas IFS
DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA: IFS, BRC 6.2. Normas BRC

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Seminarios 12 33 45
Sesiéon magistral 14 46 60
Pruebas de autoevaluacion 0 7 7
Pruebas de respuesta corta 2 36 38

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

Metodologias

Descricion

Seminarios

Se realizaran actividades relacionadas con los contenidos expuestos en las clases magistrales que
permitan profundizar en los conocimientos adquiridos. Se elaborard un informe o memoria de cada
una de estas actividades que se debera entregar en el plazo establecido por el profesor.

Sesion magistral

El profesor expondra los contenidos de la materia en los que abordaran los aspectos necesarios
para comprender en qué consiste el establecimiento, implementacion y seguimiento de los
sistemas de gestion de la calidad en las organizaciones, representados por la norma internacional
UNE-EN-ISO 9001. Las clases se impartiran con ayuda de material audiovisual disponible.
Previamente a cada exposicion se le facilitara el material utilizado al estudiante mediante la
plataforma FaiTic

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Sesion magistral

La profesora resolvera las dudas que le surjan al alumnado a lo largo de la sesién exposicion
magistral, que también se podran resolver a través de la plataforma TEMA y en las tutorias en el

despacho

Seminarios La profesora resolvera en el aula las dudas que le surjan al alumnado en cuestiones relacionadas
con el seminario correspondiente. Estas dudas también podran ser resueltas a través de TEMA 'y
de las tutorias en el despacho

Probas Descricion

Pruebas de respuesta Las dudas que le puedan surgir al alumnado en la preparacién de sus pruebas de respuestas corta

corta podran resolverse a través de tutorias en el despacho o mediante la plataforma TEMA
Evaluacion
Descricion Cualificaciébn Competencias
Avaliadas
Seminarios Se valoraran con un méaximo del 30% de la nota final; de este porcentaje 30 CE31

un 10% sera para calificar la entrega puntual y el otro 10% para calificar
la resolucion del caso y un 10% para puntuar la participacion activa en los
seminarios. Con esta metodologia se evaluaran todos los resultados de
aprendizaje.

CES33
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Pruebas de Se realizaran a través de la plataforma TEMA al finalizar la exposicion de 10 CE31
autoevaluacion cada tema en las clases magistrales. Estas pruebas deberan enviarse al
. . - o . CE33
profesor en el periodo de tiempo establecido. Unicamente se les otorgaréa
una puntuacion del 10% de la nota final a los alumnos que entreguen
correctamente cumplimentadas todas las pruebas de autoevaluaciéon y en
el periodo establecido. Con esta metodologia se evaluaran todos los
resultados de aprendizaje.

Pruebas de Se realizara una Unica prueba de preguntas cortas. En ellas se evaluaran 60 CE31
respuesta corta  las competencias adquiridas por el alumno a través de preguntas directas CE33
de un aspecto concreto relacionado con los temas expuestos en las clases
magistrales. Esta prueba representa el 60% de la nota final. Con esta
metodologia se evaluaran todos los resultados de aprendizaje.

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

La asignatura se considerara superada si se cumplen los siguientes requisitos:

1°. Obtener una nota igual o superior a 5 en la prueba de respuestas cortas.2°. La nota media ponderada de todas

las metodologias evaluables sea igual o superior a 5.

A los alumnos que en 12 convocatoria no superen la nota minima establecida para la prueba de preguntas cortas, se les
guardara la calificacion del resto de actividades para la 22 convocatoria del afio en curso.

Los alumnos que no puedan asistir a las clases presenciales por motivos laborales debidamente justificados se les calificara
del siguiente modo:- Pruebas de respuesta corta: 70%- Seminarios: entrega de seminarios resueltos: 25%- Pruebas de
autoevaluacion: realizadas en el periodo establecido: 5%

Para superar la materia debe de alcanzarse la mitad de la puntuacion maxima en cada una de las partes evaluables.
Fechas de exdmenes:Fin de Carrera: 6-octubre-2016 a las 16h12 Edicion: 30-Mayo-2017 a las 10 h22 Edicion: 14-julio-2017
alas 16 h

En caso de error en la transcripcién de las fechas de examenes, las vélidas son las aprobadas oficialmente y publicadas en
el tablon de anuncios y en la web del Centro.Convocatoria fin de carrera: el alumno que opte por examinarse en fin de
carrera seré evaluado Unicamente con el examen (que valdra el 100% de la nota). En caso de no asistir a dicho examen, o
no aprobarlo, pasara a ser evaluado del mismo modo que el resto de alumnos.

Fuentes de informacion

Recomendaciones

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Ciencia y tecnologia del medio ambiente/001G280V01503
Prevencion de riesgos laborales/001G280vV01808
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Hortofruticultura

Materia Hortofruticultura

Cadigo 001G280v01801

Titulacion Grao en
Enxefaria
Agraria

Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 1c

Lingua Galego

imparticion

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Coordinador/a Seijo Coello, Maria del Carmen

Profesorado  Seijo Coello, Maria del Carmen

Correo-e mcoello@uvigo.es

Web

Descricion

xeral

Competencias

Cddigo Tipoloxia
CB3  Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente - saber facer
dentro da sua area de estudo) para emitir xuizos que incldan unha reflexién sobre temas relevantes
de indole social, cientifica ou ética.
CB4  Que os estudantes poidan transmitir informacion, ideas, problemas e solucién a un publico tanto - saber
especializado coma non especializado. - saber facer
CG1l Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento - saber facer
critico.
CG2 Capacidad de liderazgo, comunicacién y transmisién de conocimientos, habilidades y destrezas en - saber facer
los ambitos sociales de actuacion. - Saber estar /
ser
CE39 Capacidad para conocer, comprender y utilizar bases y tecnologias de la propagacion y produccion - saber
horticola, fruticola y ornamental. - saber facer
CE40 Capacidad para conocer, comprender y utlizar conceptos relacionados con el control de calidad de - saber
productos hortofruticolas. - saber facer
CE41 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la comercializacion de
productos.
CE43 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la ingenieria de las - saber
areas verdes, espacios deportivos y explotaciones hortofruticolas - saber facer
CE46 Capacidad para conocer, comprenter y utlizar conceptos relacionados con riego y drenajes. - saber
- saber facer
CE47 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la maquinaria para

hortofruticultura y jardineria.

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe

Competencias

RA1: formacion en explotaciones hortofuticolas. Conocimientos de aspectos clave como principales CE39
cultivos, requisitos del cultivo, operaciones necesarias y manejo. CE40
CE43
CE46
CE47

RA2: capacitar para el ejercicio profesional en el marco de hortofruticultura. Disefio del cultivo, cuidados y CB3

requisitos del cultivo. Control de calidad de productos hortofruticolas y comercializacion.

CB4
CcG1
CG2
CE39
CE40
CE41
CE43
CE46
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Contidos

Tema

Introduccién Conceptos xerais: principais cultivos, efectos solo e clima, polinizacion,
variedades..

Sistemas de cultivo Técnicas de cultivo

Multiplicacion de cultivos

Poda, entutorado

Producion integrada

Recoleccién e postcolleita
Certificacion da producion e calidade

Horticultura Principais cultivos en Galicia
Plantas de folla e tallo
Legumes e froitos
Tubérculos e bulbos

Fruticultura Roséaceas
Citricos
Froitos secos
Froitos vermellos
Froitas tropicais e outros

Planificacién docente

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

*QOs datos que aparecen na taboa de planificacion son de caréacter orientador, considerando a heteroxeneidade do alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Seminarios Tefien como obxectivo afondar en distintos temas expostos nos contidos. Realizaranse de forma

guiada, con grupos de alumnos.

Practicas de laboratorio Actividades guiadas que lle permitiran o estudante, de forma auténoma e practica, afondar en

distintos aspectos do temario.

Sesién maxistral Exposicién por parte do profesor dos contidos sobre a materia obxecto de estudo, bases teéricas
e/ou directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante.

Atencioén personalizada

Metodoloxias Descricion
Sesion maxistral Na aula, en titorias e mediante TICs
Seminarios Na aula, en titorias e mediante TICs
Practicas de laboratorio En laboratorio e mediante TICs
Avaliacion
Descricion Cualificacion Competencias Avaliadas
Seminarios Disefio das actividades necesarias para o cultivo de alimento de 30 CB3
horta ou froita en Galicia. Resultados de aprendizaxe avaliados: CcB4
RA1, RA2
CG1
CG2
CE39
CE40
CE47
Practicas de Elaboraciéon dun documento por alumno que recollera as 10 CE39
laboratorio actividades realizadas en préacticas. Resultados de aprendizaxe CE40
avaliados: RA1, RA2.
CE41
CE46
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Probas de A profesora plantexara exercicios e problemas que o estudante 50 CB3
resposta curta debera resolver de forma axeitada. Resultados de aprendizaxe
. CB4
evaluados: RAL, RA2.
CG1

CE39
CE40
CE43
CE46

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

s cualificacions correspondentes a resolucion de problemas, memoria de préacticas e estudo de casos poderan conservarse
para as seguintes convocatorias e o estudante asi o desexa. Tamén poden ser melloradas en convocatorias anteriores
sempre e cando non sexa necesaria a presencialidade. Os alumnos que non asistan a as actividades presencias deberan
xustificalo debidamente. Serd necesario acadar 0 60% da puntuacion na proba de resposta curta e no estudo de casos para
gue estas tefian efecto aditivo.

Na convocatoria fin de carreira a calificacién correspondente ao estudio de seminarios e a proba de resposta corta
ponderarase ata 0 100% (60% e 40% da calificacion respectivamente).

Examenes:

- Fin de Carrera: 27 de septiembre de 2016 a las 10 horas
- 12 Edicion: 24 de octubre de 2016 a las 16 horas

- 22 Edicion: 11 de julilo de 2017 a las 10 horas

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

Bibliografia. Fontes de informacion

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

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

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

-Boutelou, C. (1998). Tratado de la huerta o0 método de cultivar toda clase de hortalizas. Libreria "Paris-Valencia".

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

-Klock P. Injerto. Ediciones Omega.

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

-Mataix J. (2007). Hortalizas y verduras en la alimentacion mediterranea. Ayuntamiento de El Ejido. Almeria.
-Namesny Vallespir, A. (1993-1999). Post-recoleccion de hortalizas. Ed. de horticultura, (tres volimenes).
-NuezF. y Llacer G. (coord.). (2001).La horticultura espafiola. Sociedad espafiola de ciencias horticolas.
-Rice, L. W. (1997). Practical horticulture. Upper Saddle River. Prentice Hall.

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

Recomendacions
Materias que contindan o temario
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Fitopatoloxia/001G280V01805
Ampliacion de fitotecnia/001G280vV01804

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Fitotecnia/O001G280V01504
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Mellora vexetal

Materia Mellora vexetal

Cadigo 001G280v01802

Titulacion Grao en
Enxefaria
Agraria

Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 2c

Lingua Galego

imparticion

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Coordinador/a Seijo Coello, Maria del Carmen
Profesorado  Seijo Coello, Maria del Carmen
Correo-e mcoello@uvigo.es

Web

Descricion

xeral

Competencias
Cddigo Tipoloxia
CB3  Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente - saber facer

dentro da sua area de estudo) para emitir xuizos que incldan unha reflexién sobre temas
relevantes de indole social, cientifica ou ética.

CB4  Que os estudantes poidan transmitir informacion, ideas, problemas e solucién a un publico tanto - saber facer
especializado coma non especializado.

CG1l Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento - saber facer
critico.
CG2 Capacidad de liderazgo, comunicacion y transmisién de conocimientos, habilidades y destrezas en - saber facer
los ambitos sociales de actuacion. - Saber estar / ser
CE42 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la genéticay mejora - saber
vegetal. - saber facer
CE55 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con material vegetal: - saber
produccién, uso y mantenimiento. - saber facer

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias
Adquisicion de capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados coa xenética e CB3
mellora vexetal, material vexetal: producién, uso e mantemento. CB4

CG1

CG2

CE42

CE55
Contidos
Tema

Blogue 1. Conceptos xerais de xenética vexetal. 1. Mecanismos de reproducién en plantas cultivadas. Plantas autdgamas,
alégamas, apomicticas.
2. Herdanza de caracteres cualitativos. Herdanza mendeliana e
postmendialana.
3. Xenética cuantitativa. Variacién continua y distribucién normal.
Concepto de herdabilidade. Efectos da seleccion.
4. Introducion a xenética de poboacions.
5. Mellora vexetal. Concepto, obxectivos, métodos, recursos fitoxenéticos.
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Bloque 2. Mellora vexetal 6. Plantas autdgamas. Estrutura xenética e métodos de seleccion simple
sen cruzamento. Seleccién con cruzamento.
7. Plantas alégamas. Estrutura xenética e métodos de seleccion masal.
8. Concepto de Heterose. Obtencion de variedades hibridas.
9. Cultivo in vitro e obtencion de variedades por clonacion.
10. Obtencion de semente. Produto certificado.
11. Enxefieria xenética aplicada a mellora vexetal. Variedades resistentes
a pragas e enfermidades, variedades resistentes a condicions climaticas.

Planificacion docente

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

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

Metodoloxia docente

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

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

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricién

Sesion maxistral En aula, titorias e mediante TICs

Practicas de laboratorio En laboratorio e mediante TICs

Seminarios Durante o desenvolvemento das clases de seminarios e mediante TICs ou titorias cando sexa
necesario.
Probas Descricién

Probas de resposta curta En titorias e mediante TICs

Avaliacion

Descricion Cualificacion Competencias Avaliadas

Practicas de memoria das actividades realizadas, asistencia e actitude. 10 CB3
laboratorio EvallUase o resultado de aprendizaxe definido para esta materia. cB4

CG1
CG2
CE42
CE55

Seminarios Actividades realizadas en seminarios como estudios de caso e 25 CB3
resolucion de problemas e exercicios cBa

CG1
CG2
CE42
CE55

Probas de resposta Casos practicos e preguntas de teoria no exame. Evallase o 65 CB3
curta resultado de aprendizaxe definido para esta materia. cB4

CG1
CG2
CE42
CES5
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Outros comentarios e avaliacion de Xullo

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

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

Exames:
Os establecidos no calendario oficial e publicados na web da Facultade de Ciencias.

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

Bibliografia. Fontes de informacion

Recomendaciéns
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Xardinaria

Materia Xardinaria

Cadigo 001G280Vv01803

Titulacion Grao en
Enxefaria
Agraria

Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 2c

Lingua

imparticion

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Coordinador/a de Séa Otero, Maria Pilar

Profesorado  de S& Otero, Maria Pilar

Correo-e saa@uvigo.es
Web
Descricion Os cofiecementos sobre xardinaria permiten participar no desefio do espazo que habitamos. A materia

xeral

ampla unha cultura xeral que ensina novas formas de proxectar con distintos elementos. Achegase ao
estudante sensibilidade e cofiecemento para apreciar e valorar con sentido critico os xardins e espazos
publicos.

Competencias

Cddigo Tipoloxia
CB2 Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos 6 seu traballo ou vocacion dunha forma
profesional e postian as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracién e defensa de
argumentos e a resolucion de problemas dentro da sua area de estudo.
CB4  Que os estudantes poidan transmitir informacion, ideas, problemas e solucién a un publico tanto - saber facer
especializado coma non especializado.
CG3 Capacidad para la busqueda y utilizaciéon de la normativa y reglamentacion relativa a su ambito de - saber facer
actuacion.
CG5 Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales. - saber facer
CG9 Capacidad para dirigir la ejecucion de las obras objeto de los proyectos relativos a industrias - saber facer
agroalimentarias, explotaciones agrarias y espacios verdes y sus edificaciones, infraestructuras e
instalaciones, la prevencion de riesgos asociados a esa ejecucion y la direccion de equipos
multidisciplinares y gestion de recursos humanos, de conformidad con criterios deontoldgicos.
CG1l1l Capacidad para la redaccién y firma de estudios de desarrollo rural, de impacto ambiental y de gestion - saber facer
de residuos de las industrias explotaciones agricolas y ganaderas, y espacios relacionados con la
jardineria y el paisajismo.
CE11 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de indentificacion y caracterizacion de - saber facer
especies vegetales.
CE39 Capacidad para conocer, comprender y utilizar bases y tecnologias de la propagacion y produccion - saber facer
horticola, fruticola y ornamental.
CE43 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la ingenieria de las areas - saber
verdes, espacios deportivos y explotaciones hortofruticolas - saber facer
CE44 Capacidad para conocer, comprender y utlizar conceptos relacionados con la obra civil, instalaciones e - saber
infraestructuras de las zonas verdes y areas protegidas. - saber facer
CE47 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la maquinaria para - saber
hortofruticultura y jardineria. - saber facer
CE49 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la legislacion y gestion - saber
medioambiental. - saber facer
CE60 Capacidad para conocer, comprender y utilizar herramientas expecificas de disefio y expresion grafica. - saber facer
CE63 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con proyectos y planes de - saber
mantenimiento de zonas verdes. - saber facer
CE66 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con gestion y planificacion de - saber
poryectos y obras. - saber facer

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias
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O alumno cofiecera cal é o labor do campo profesional da xardinaria, cales son os aspectos fundamentais CB4

gue definen os espazos verdes, os aspectos mais significativos que forman parte da execucion dun CG9

espazo verde, 0s requirimentos esenciais en canto a mantemento dos mesmos, etc. CEl1
CE39
CE43
CE44
CE49

O alumno adquirird cofiecemento sobre os compofientes basicos que configuran un xardin no seu aspecto CG3

construtivo e de desefio. Sabera ademais facer proxectos de axardinamento integrando os principais CG5

elementos: vexetacion, solo e pavimentos, auga, etc. CG9
CG11
CE47
CE49
CE60
CE63
CE66

O alumno sabera valorar as distintas paisaxes segundo a sUa tipoloxia (natural, cultural, urbano e xardin), CB2

natureza (publico ou privado) e estilo. CB4

Contidos

Tema

Tipoloxia dos espazos verdes. Concepto de Espazos verdes publicos e privados

Elementos constitutivos dos espazos axardinados Zonas, elementos e materiais.

Vexetacion para axardinamento. *Paisajismo Coflecemento basico da diversidade.

Elementos a ter en conta na seleccién de material.

O desefio en xardinaria. Elaboracion de Principios béasicos do desefio de xardins

proxectos. Planificacion de actividades, plantacions, sementeiras, outros.

Construcién de xardins e mantemento. Actuaciéns e programacion

A préctica Desefio de xardin

Visita a espazos verdes da zona.
Recofiecemento de especies ornamentais

Planificacién docente

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

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

Metodoloxia docente

Descricién
Practicas de laboratorio Técnicas de laboratorio
Traballos tutelados Estudios de casos, andlisis de situaciones reales.
Sesién maxistral Explicacién dos principais conceptos

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricién

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

Traballos tutelados Supervision de actividades e métodos

Avaliacion

Descricién Cualificacion Competencias Avaliadas
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Sesion maxistral Exame de contidos mediante preguntas longas ou curtas ou tipo 55 CE43
test. Avaliaranse todos los resultados de aprendizaxe CE44

CE47
CE49
CE60
CE63
CE66

Practicas de Evaluacion continua.Avaliaranse todos los resultados de 22 CB2
laboratorio aprendizaxe cGs

CG11
CE11
CE39
CE43
CE44
CE47
CE49
CE60
CE63
CE66

Traballos tutelados Resolucion de propostas concretas.Avaliaranse todos los 23 CB2
resultados de aprendizaxe CB4

CG3

CG5

CG9

CG11
CEl1
CE39
CE43
CE44
CE47
CE49
CE60
CE63
CE66

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

Sera necesario acadar puntuacion en cada un dos apartados para alcanzar una calificacion satisfactoria. A planificacion esta
feita para alumnos presenciais. Aqueles alumnos que debidamente acrediten a imposibilidade de asistencia cotia, deberan
porse en contacto coa profesora para determinar un sistema alternativo de calificacion que ser4 mediante un exame
tradicional que abarcara todos os contidos da materia, tanto os impartidos na exposicion maxistral como os adquiridos a
través doutras actividades. Deberan asistir a practicas no periodo programado. A puntuacién por apartados aplicarase as
convocatorias de cada ano (maio e setembro).

Na convocatoria de fin de grao evaluarase ao alumno mediante un exame final que acadara o 100% da puntuacion.

As fechas de exame son:

12 edicién: 23 de marzo as 16h

22 edicion: 10 de xullo as 16 h

Fin de Grao: 3 de outubro as 10:00

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

Bibliografia. Fontes de informacion
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BALLESTER-OLMOS, l.F. (Ed.)., Disefio y construccion de jardines., Universitat Politécnica de Valencia., 1999
cANIZO, J.A. y GONZALEZ, R., Jardines. Disefio, proyecto, plantacion., Ed. Mundi Prensa, 1991

CETUR., LES MATERIAUX DU PAYSAGE, Editions du CETUR. Bagneus. Francia, 1986

FARIELLO, F., La arquitectura de los jardines: de la antigiiedad al siglo XX, Barcelona: Reverte, 2004
FOUCARD, J.C., Viveros., Ed. Mundi Prensa, 1997

LAM, G., Nuevo paisajismo urbano: landscape design USA, Barcelona: Links International., 2007

MORRIS, A. y EDWIN J., Historia de la forma urbana. Desde sus origenes hasta la Revolucion Industrial, Espafia: Gustavo Gili.,
1998

ORTA, S., La empresa de jardineria y paisajismo; conservacion de espacios verdes, Ed. Mundi, 1996
PAEZ DE LA CADENA, F., Historia de los estilos en jardineria, Madrid: AKAL., 1998

SARANDESES MARTINEZ, J., HERRERO MOLINA, M. y MEDINA MURO, Guia de disefio urbano. Madrid, Ministerio de Fomento
Centro de Publicaciones., 1999

VILLALVA, S, Plagas y enfermedades de jardines., Ed. Mundi Presa,, 1996

Recomendacions

Materias que continlan o temario
Ampliacion de fitotecnia/001G280vV01804
Hortofruticultura/001G280V01801

Outros comentarios
Seria moi interesante que o alumno tivese cofiecementos achega do contido desta materia
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Ampliacion de fitotecnia

Materia Ampliacion de
fitotecnia
Cadigo 001G280v01804
Titulacion Grao en
Enxefaria
Agraria
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 1c
Lingua Castelan
imparticion

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Coordinador/a Lépez Periago, José Eugenio

Profesorado  Lopez Periago, José Eugenio
Paradelo Nufiez, Remigio

Correo-e edelperi@uvigo.es

Web

Descricion - Profundizacion en las bases, conceptos y tecnologias propias de la Fitotecnia

xeral - Profundizacion en las peculiaridades especificas de la Fitotecnia de los cultivos y sistemas agricolas méas

importantes/representativos en Espafia y en Galicia

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

Competencias
Cddigo Tipoloxia
CB1 Que os estudantes demostren posuir e comprender cofiecementos nunha area de estudo que parte - saber
da base da educacién secundaria xeral e adoita atoparse a un nivel que, malia se apoiar en libros - saber facer
de texto avanzados, inclie tamén alguns aspectos que implican cofiecementos procedentes da
vangarda do seu campo de estudo.

CB2 Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos 0 seu traballo ou vocacion dunha forma - saber facer
profesional e postian as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracion e
defensa de argumentos e a resolucion de problemas dentro da sta area de estudo.

CB3 Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente - saber facer
dentro da sUa &rea de estudo) para emitir xuizos que incldan unha reflexion sobre temas relevantes
de indole social, cientifica ou ética.

CG1 Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento - saber facer
critico. - Saber estar /
ser
CG2 Capacidad de liderazgo, comunicacion y transmision de conocimientos, habilidades y destrezas en - saber facer
los &mbitos sociales de actuacion. - Saber estar /
ser
CE46 Capacidad para conocer, comprenter y utlizar conceptos relacionados con riego y drenajes. - saber

- saber facer
- Saber estar /

ser
CE67 Capacidad para conocer, comprender y ulitizar conceptos relacionados con sistemas de produccion - saber
y explotacion agraria. - saber facer
CE69 Capacidad para conocer, comprender y utilizar tecnologias y sistemas de cultivo de especies - saber
herbaceas. - saber facer
Resultados de aprendizaxe
Resultados de aprendizaxe Competencias
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El estudiante adquirira: CB1

- Capacidad para conocer, comprenter y utlizar conceptos relacionados con riego y drenajes. CcB2
- Capacidad para conocer, comprender y ulitizar conceptos relacionados con sistemas de produccion y CB3
explotacion agraria. CG1

- Capacidad para conocer, comprender y utilizar tecnologias y sistemas de cultivo de especies herbaceas. CG2
-Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la genética y mejora vegetal. CE46

CE67
CE69
Contidos
Tema
1. Sistemas agricolas y agricultura. Toma de Introduccién a los cultivos horticolas.
decisiones en agricultura. Aspectos econdmicos. Rotaciones y alternativas de cultivo. Cultivos de

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

2. Ciclo productivo. Labores y conservacion del  Determinacién de los Parametros de Riego. Calculo de las necesidades de
suelo. agua en los cultivos. Determinacion de la dosis de riego. Métodos de
programacion de riegos. Sistemas de riego.
Labores especificas de cultivos horticolas.
Laboreo orientado a la conservacion de suelo.

3. Otras formas de agricultura. Relacion entre la Agricultura convencional vs. Agricultura ecologica. Justificacion del estudio

agricultura y el ambiente. de los sistemas bioldgicos de produccion agricola. Fundamentos tedricos y
tecnologias de la agricultura bioldgica. Laboreo y mecanizacion.
Alternativas, rotaciones e asociaciones de cultivos. Fertilizacion orgéanica.
Métodos de control de adventicias. Métodos y tratamientos de proteccion
de cultivos. Comercializacion. Legislacion, normativas y certificacion de
los productos bioldgicos.

Planificacién docente

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

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

Metodoloxia docente

Descricion
Sesién maxistral Presentacion de contenidos de cada bloque tematico. Explicacion de conceptos.
Seminarios Nos seminarios prestarase apoio a o estudo de casos e analise de situacions. Introduciranse os

casos préacticos e aportaranse as guias ara levalo a cabo.

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

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

Resolucion de Nesta metodoloxia inclie o traballo auténomo do estudante. realizando as tarefas

problemas e/ou complementarias as outras actividades presenciais.

exercicios de forma

autbnoma

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

Practicas de laboratorio Durante o curso os alumnos poden acudir as titorias a platexar calquera dibida que poidan ter.
Durante la preparacion de los trabajos de seminarios e os debates estan previstas sesions
especificas para que os alumnos comenten e revisen cos profesores o planteamento dos traballos,
0s avances no seu desenvolvemento e os aspectos mais salientables que se incluirdn na memoria
final.
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Traballos tutelados Titorizaciéon do avance do traballo do estudante.

Avaliacion
Descricion Cualificacion Competencias Avaliadas
Practicas de laboratorio ~ SE3.- Cualificarase a calidade do traballo desenvolvido 25 CG1
durante as practicas. cG2
CE67
CE69
Seminarios SE 2.- Resolucién de exercicios e de casos practicos. 20 CB3
CG1
CE67
CE69
Resolucién de problemas SE6.- Avaliacion das memorias e traballo auténomo, 20 CE67
e/oq exercicios de forma mediante probas tipo test, resposta curta ou longa. CE69
auténoma
Traballos tutelados SE4.- Resolucion de casos préacticos reais que abranguen 35 CB2
toda a sua complexidade. CB3
CG1
CG2
CE67
CE69

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

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

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

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

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

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

DATAS EXAMES

Fin de carreira: 29 setembro 2016 10 horas

12 Edicion: 17 de xaneiro 2017 as 10 horas

22 Edicion: 12 xullo 2017 as 16 horas

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

Bibliografia. Fontes de informacion

Urbano Terron, Pedro, Fitotécnia de la produccion vegetal, 12, 2002
VILLALOBOS, F.l., et al., FITOTECNIA, 22, 2002

Urbano Terron, Pedro , Aplicaciones fitotécnica, 12, 1990
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GLIESSMAN, S.R., Agroecology: ecological processes in sustainable agriculture, 12, 2000

Prévost P., Les bases de I'agriculture, 32, 2006

Recomendacioéns

Materias que contindan o temario

Xardinaria/001G280v01803
Mellora vexetal/001G280v01802

Materias que se recomenda cursar simultaneamente

Degradacion e recuperacion de solos/001G280vV01807

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Fitopatoloxia/001G280V01805
Fitotecnia/001G280V01504
Mellora vexetal/001G280vV01802

Outros comentarios

Disposicion a realizar actividades colaborativas en grupo.

Los estudiantes obtendran, a través de la Plataforma de Teledocencia, el acceso a todos los materiales precisos para la
adquisicion de competencias y evaluacion de los resultados de aprendizaje. Se especificardn las metodologias docentes, las

actividades de evaluacion junto con el calendario y las formas de entrega (presencial o remota).
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Fitopatoloxia

Materia Fitopatoloxia
Cadigo 001G280Vv01805
Titulacion Grao en
Enxefiaria
Agraria
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
6 OoP 3 2c
Lingua Castelan
imparticion
Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Coordinador/a de Sa Otero, Maria Pilar
Profesorado  de S& Otero, Maria Pilar
Correo-e saa@uvigo.es
Web
Descricion
xeral
Competencias
Cddigo Tipoloxia
CB3  Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente - saber

dentro da sua area de estudo) para emitir xuizos que incldan unha reflexién sobre temas
relevantes de indole social, cientifica ou ética.

- saber facer
- Saber estar / ser

CB4  Que os estudantes poidan transmitir informacion, ideas, problemas e solucién a un publico tanto
especializado coma non especializado.

- saber
- saber facer
- Saber estar / ser

CG1 Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento
critico.

- saber
- saber facer
- Saber estar / ser

CG5 Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales.

- saber
- saber facer
- Saber estar / ser

CE12 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de las bases de la produccion vegetal, - saber
los sistemas de produccion, de proteccion y de explotacion. - saber facer
CE13 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de las aplicaciones de la - saber
biotecnologia en la ingenieria agricola - saber facer
CE25 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la transferencia de tecnologia , - saber
entender, interpretar, comunicar y adoptar los avances en el campo agrario - saber facer
CE56 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con ecosistemas y - saber
biodiversidad. - saber facer
CE68 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con proteccion de cultivos - saber
contra plagas y enfermedades. - saber facer
CE75 Capacidad para conocer y comprender la relacién causa efecto de los elementos climaticos sobre - saber

los seres vivos y su respuesta fenolégica.

- saber facer
- Saber estar / ser

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe

Competencias

Cofiecer os aspectos mais relevantes dos organismos patéxenos das plantas e das enfermidades que
producen. RA1

CE12
CES56
CE6G8
CE75

Desenvolver e aplicar os métodos de control das mesmas baixo a premisa dun control integrado de
pragas.RA2

CB3
CcG1
CG5
CE13
CE56
CE68
CE75
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Adquirir a capacidade de planificar e elaborar traballos de 1+D. RA3 CB3

CB4
CG1
CG5
CE6G8
CE75

Desenvolver a capacidade de comunicarse con persoas non expertas para que estas poidan estas CB3
entender, interpretar e adoptar os avances cientificos na industria agroalimentaria. RA4 CB4

CG1
CE25

Contidos

Tema

Unidade |. Fundamentos bésicos da Fitopatoloxia.

1.Concepto de Fitopatoloxia. Concepto de enfermidade e axente patoxeno.
Historia da Fitopatoloxia. Importancia das enfermidades das plantas

Unidade |. Fundamentos bésicos da Fitopatoloxia.

2. Principais axentes causantes de enfermidades en plantas. Virus.
Fitoplasmas. Bacterias. Fungos. Nematodos.

Unidade |. Fundamentos basicos da Fitopatoloxia.

3. Natureza ciclica da enfermidade. Tipos de epidemias: epidemias
monociclicas e policiclicas. Progreso da enfermidade.

Unidade Il. Manexo das enfermidades das
plantas.

4. Estratexias para ou manexo das enfermidades das plantas. Postulados
de Koch. Modelos matematicos de control do in6culo e do desenrrolo da
enfermidade

Unidade Il. Manexo das enfermidades das
plantas.

5. Métodos de control das enfermidades das plantas. Medidas reguladoras.
Métodos culturais. Erradicacion do hospedante. Rotacion de cultivos.
Saneamento. Plantas cebo. Creacion de condicidns desfavorables para ou
patoxeno. Solarizacion. Alteraciéns das datas de sementa ou de colleita.
Tratamentos por frio

Unidade Il. Manexo das enfermidades das
plantas.

6. Control bioldxico. Definicién. Bases ecoldxicas do control bioléxico.
Axentes de control biol6xico. Conservacion dos inimigos naturais. Outros
métodos de loita bioloxica. O uso de feromonas. A loita biol6xica non
control das enfermidades das plantas

Unidade Il. Manexo das enfermidades das
plantas.

7. A loita quimica. Caracteristicas e toxicidade dos praguicidas. Sistemas
de aplicacién. Precaucions na conservacion e manexo de produtos
fitosanitarios. Clasificacion.

Unidade Il. Manexo das enfermidades das
plantas.

8. Mecanismos de defensa das plantas. Resistencia inducida fronte a
patéxenos e a insectos. Estratexias defensivas das plantas. Aplicaciéns da
resistencia inducida en agricultura. Obtencion de variedades transxénicas
resistentes a pragas e/ou patéxenos. Os novos retos na obtencion de
plantas transxénicas resistentes.

Unidade Il. Manexo das enfermidades das
plantas.

9. Control integrado de pragas

Unidade Ill. Enfermidades das plantas. (Patdxeno,
Historia, Perdas, Manexo, Hospedes, Sintomas,
Ciclo da enfermidade)

10. Enfermidades producidas por virus. Principais alteracions provocadas
na planta. Recofiecemento virus-hdspede. Resistencia a virus.
Transmision de virus por insectos vectores. Epidemioloxia das virosis.
Métodos de control. Principais virosis en cultivos.

11. Enfermidades producidas por espiroplasmas e fitoplasmas.
Localizacion

Unidade Ill. Enfermidades das plantas. (Patéxeno,
Historia, Perdas, Manexo, Hospedes, Sintomas,
Ciclo da enfermidade)

11. Enfermidades producidas por espiroplasmas e fitoplasmas.
Localizacién na planta e efectos bioquimicos. Sintomatoloxia. Métodos de
deteccion e control

Unidade Ill. Enfermidades das plantas. (Patoxeno,
Historia, Perdas, Manexo, Hospedes, Sintomas,
Ciclo da enfermidade)

12. Enfermidades producidas por bacterias fitopatoxenas. Tipos de
enfermidades bacterianas. Tumores de agalla, podremias brandas da
pataca, podremia anular, necrose bacteriana da vide, enfermidades
bacterianas nos froiteiros. Diagndstico e deteccion de bacterias
fitopatoxenas. Epidemioloxia das bacteriose. Métodos de control

Unidade Ill. Enfermidades das plantas. (Patdxeno,
Historia, Perdas, Manexo, Hospedes, Sintomas,
Ciclo da enfermidade)

13. Enfermidades producidas por fungos. Interaccions planta-fungo.
Mecanismos de infeccion, patoxénesis e resistencia. Principais
enfermidades producidas por fungos: Mildius, Oidios, Verdes, Carbons,
Micosis foliares, vasculares e radiculares, Micosis da madeira

Unidade Ill. Enfermidades das plantas. (Patéxeno,
Historia, Perdas, Manexo, Hospedes, Sintomas,
Ciclo da enfermidade)

14. Plantas parasitas. Principais taxa e epidemioloxia
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Unidade Ill. Enfermidades das plantas. (Patoxeno, 15. Nematodos fitoparasitos. Principais alteracions provocadas nas
Historia, Perdas, Manexo, Hospedes, Sintomas, plantas. Control.
Ciclo da enfermidade)

Practica 1 Observacion de sintomas producidos por patéxenos en plantas

Practica 2 lllamento de patoxenos: elaboracion de medios de cultivo e sementeira
Practica 3 Identificacion e contaxe de unidades formadoras de infeccions

Practica 4 Casos practicos de infecciéns: estratexias

Planificacién docente

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas de laboratorio 14 1 15
Seminarios 14 28 42
Sesién maxistral 28 62 90
Probas de resposta curta 0 3 3

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

Metodoloxia docente
Descricion

Practicas de laboratorio Traballo de alumno no laboratorio, favorecendo unha aprendizaxe colaborativa en grupos na que o
profesor asigne roles os membros do grupo coa finalidade de realizar traballos en equipo

Seminarios Resolucion de problemas e/ou exercicios de forma auténoma, a partir de lecturas de artigos
cientificos ou capitulos de libros.
Traballos en equipo para redactar un informe e asi mesmo presentalo o profesor e 6s seus
compafieiros

Sesion maxistral Clases na aula

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricién

Practicas de laboratorio Introducirase ao alumno mo proceso de recofiecemento de sintomas de patéxenos , asi como na
practica de procedementos e estratexias de tratamento

Probas Descricién

Probas de resposta curta Que realizaran o alumnos e se poran en comun para cuantificar os éxitos e fracasos

Avaliacion

Descricion Cualificacion Competencias Avaliadas

Sesién maxistral Examen en base a preguntas de tipo test ou de respostas corta e 80 CB3
larga. Se avaliaran os resultados de aprendizaxe RA1 a RA4. cB4

CG1

CG5

CE12
CE13
CE25
CES56
CE6G8
CE75
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Seminarios Resolucion de problemas e/ou exercicios de forma autonoma a partir 10 CB3
de Lecturas de artigos cientificos ou capitulos de libros. cB4
Traballos en equipo para redactar un informe e asi mesmo
presentalo o profesor e s seus compafieiros. Se avaliaran os CG1
resultados de aprendizaxe RAL a RA4. CG5

CE12
CE13
CE25
CE56
CE6G8
CE75

Probas de preguntas relacionadas coas précticas e outras actividades da 10 CB3

resposta curta  materia nas que tamén se avaliara a participacion e actitude CcB4
colaborativa. Se avaliaran os resultados de aprendizaxe RA1 a RA4.

CG1

CG5

CE12
CE13
CE25
CES56
CE6G8
CE75

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

Os alumnos que non poidan asistir as sesiéns presenciais deberan xustificalo. As actividades presenciais suxeitas a
avaliacion seran sustituidas por actividades complementarias que se acordaran co profesor responsable da materia.

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

As fechas oficiais de exame oficial UNICAS E VALIDAS son as que figuran no calendario aprobado por Xunta de Facultade.
Exames:

DIA: 29 de maio de 2017 HORA: 16 h.

DIiA: 11 de xullo de 2017 HORA: 16 h.

Fin de carreira: 30 de setembro 2016 &s 10 horas.

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

Bibliografia. Fontes de informacion

Agrios G.N.- Fitopatologia. Limusa.Carrero J.M. Plagas del campo.UTEHA.

Llacer G., Lopez M.M., Trapero A. & Bello A. Patologia Vegetal. Mundi-Prensa. 1996.

Smith I.M., Dunez J., Lelliot R.A., Phillips D.H. & Archer S.A. Manual de enfermedades de las plantas. Mundi-Prensa, 1992
Dominguez Garcia-Tejero F.- Plagas y enfermedades de las plantas cultivadas. Mundi-Prensa. 1998.

Mateo Box. Control de enfermedades en cultivos de invernadero.

Giovanni B. Las enfermedades de la patata.

Sociedad Espafiola de Fitopatologia. Enfermedades de los frutales de pepita y de hueso.

Recomendaciéns
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Outros comentarios
Cofiecementos basicos de Micoloxia, Microbioloxia, Botanica e Fisioloxia vexetal os cales deberon ser adquiridos en matérias

cursadas en anos anteriores

Uso de recursos da biblioteca, bases de datos etc.
Manexo bésico de Internet e programas de ofiméatica
Manexo da Plataforma TEMA

Cofiecementos de inglés
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Ordenacion del territorio y paisaje

Materia Ordenacion del
territorio y
paisaje
Cadigo 001G280V01806
Titulacion Grado en
Ingenieria
Agraria
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
6 OoP 3 2c
Lingua
imparticion

Departamento Biologia vegetal y ciencias del suelo

Coordinador/a Garcia Queijeiro, José Manuel

Profesorado  Garcia Queijeiro, José Manuel

Correo-e jgarcia@uvigo.es

Web

Descricion La materia se plantea con el objetivo general que el alumno se familiarice con las metodologias, escalas e
xeral instrumentos que se utilizan en la Ordenacion del Territorio y que aprenda a valorar la importancia del

paisaje como recurso a tener en cuenta en la ordenacion territorial.

De forma mas especifica, pretende formar al alumno en el analisis y valoracién de los recursos paisajisticos,
en sus diferentes etapas: deteccion, clasificacion, evaluacion y gestion, con un enfoque eminentemente
aplicado.

Un segundo objetivo es familiarizar al alumno con el tratamiento del paisaje en los planes de ordenacion del
territorio, y los modos e instrumentos disponibles para incorporar las politicas de proteccion del paisaje en
las diferentes figuras de ordenacién del territorio existentes.

Competencias

Cddigo

Tipoloxia

CB2

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

CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente - saber
dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes
de indole social, cientifica o ética.

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto - saber
especializado como no especializado. - Saber estar

Iser

CG3 Capacidad para la busqueda y utilizacién de la normativa y reglamentacion relativa a su @mbito de - Saber estar
actuacion. Iser

CG4 Capacidad para desarrollar sus actividades, asuminedo un compromiso social, ético y ambiental en - Saber estar
sintonia con la realidad del entorno y natural. Iser

CG5 Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales. - saber hacer

CG7 Capacidad para la preparacion previa, concepcion, redaccion y firma de proyectos que tengan por - saber
objetivo la construccion, reforma, reparacion, conservacion, demolicion, fabricacion, instalacion, - Saber estar
montaje o explotacion de bienes muebles o inmuebles que por su naturaleza y caracteristicas queden /ser
comprendidos en la técnica propia de la produccion agricola y ganadera (instalaciones o edificios,
explotaciones, infraestructuras y vias rurales), la industria agroalimentaria (industrias extractivas,
fermentativas, lacteas, conserveras, hortofruticolas, carnicas, pesqueras, de salazones y, en general,
cualquier otra dedicada a la elaboracién y/o transformacién, conservacion, manipulacion y
distribucién de productos alimentarios) y la jardineria y el paisajismo (espacios verdes urbanos y/o
rurales —-parques, jardines, viveros, arbolado urbano, etc.-, isntalaciones deportivas publicas o
privadas y entornos sometidos a recuperacion paisajistica).

CG8 Conocimiento adecuado de los problemas fisicos, las tecnologias, maquinaria ym sistemas de - saber
suministro hidrico y energético, los limites impuestos por factores presupuestarios y normativa - saber hacer
constructiva, y las realciones enrte las instalaciones o edificadiones agrarias, las industrias - Saber estar

agroalimentarias y los espacios relacionadios con la jardineria y el paisajismo con su entorno social y /ser
ambiental, asi como la necesidad de relacionar aquellos y ese entorno con las necesidades humanas
y de preservacion del medio ambiente.
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CG9 Capacidad para dirigir la ejecucion de las obras objeto de los proyectos relativos a industrias - saber
agroalimentarias, explotaciones agrarias y espacios verdes y sus edificaciones, infraestructuras e - saber hacer
instalaciones, la prevencion de riesgos asociados a esa ejecucion y la direccidn de equipos - Saber estar
multidisciplinares y gestion de recursos humanos, de conformidad con criterios deontol4gicos. Iser

CG10 Capacidad para la redaccion y firma de mediciones, segregaciones, parcelaciones, valoraciones y - saber
tasaciones dentro del medio rural, la técnica propia de la indstria agroalimentaria y los espacios - saber hacer
relacioneadoscon la jardineria y el paisajismo, tengan o no caracter de informes periciales para - Saber estar
Organos judiciales o administrativos, y con indepencia del uso al que este destinado el bien mueble o /ser
inmueble objeto de las mismas.

CG11l Capacidad para la redaccién y firma de estudios de desarrollo rural, de impacto ambiental y de - saber
gestion de residuos de las industrias explotaciones agricolas y ganaderas, y espacios relacionados - Saber estar
con la jardineria y el paisajismo. Iser

CE48 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la ingenieria del medio - saber
ambiente y del paisaje. - saber hacer

CE50 Capacidad para conocer, comprender y utilizar principios de desarrollo sostenible. - saber

- saber hacer

CE52 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la valoracion de activos - saber
ambientales. - saber hacer

CE58 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con analisis, gestion y planes - saber
de ordenacion territorial. - saber hacer

- Saber estar
/ser

CE59 Capacidad para conocer, comprender y utilizar principios de paisajismo. - saber
- saber hacer

CE61 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con desarrollo practico de - saber
estudios de impacto ambiental.

CE62 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con proyectos de restauracién - saber
ambiental y paisajistica. - saber hacer

- Saber estar
/ser

CE64 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con proyectos de desarrollo. - saber hacer

CE65 Capacidad para conocer, comprender y utilizar instrumentos para la ordenacion del territorio y del - saber
paisaje. - saber hacer

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaxe Competencias

RAL.- Conocer las metodologias, escalas e instrumentos que se utilizan en la Ordenacién del Territorio CB3

CG3

CG4

CG5

CG11
CE50
CE52
CE58
CE62
CE64
CE65

RA2.-Sensibilizar al alumno en relacion con la importancia del paisaje como recurso a tener en cuenta en CB2
la ordenacion territorial. CB3

CG4
CG8
CG9
CE50
CE52
CE61
CE62
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RA3.- Formar al alumno en el andlisis y valoracién de los recursos paisajisticos, en sus diferentes etapas: CB4
deteccidn, clasificacion, evaluacion y gestion, con un enfoque eminentemente aplicado CG3

CG7

CG8

CG10
CG1l1
CE48
CE59
CE62
CE65

RA4.- Familiarizar al alumno con el tratamiento del paisaje en los planes de ordenacién del territorio y los CB3
modos e instrumentos disponibles para incorporar las politicas de proteccion del paisaje en las diferentes CB4

figuras de ordenacion del territorio existentes.

CG3
CG4
CG5
CG7
CG10
CG1l1
CES0
CE52
CES8
CES59
CE64
CE65

Contenidos

Tema

TEMA 1. INTRODUCCION A LA PLANIFICACION
TERRITORIAL

a) El objeto de la Ordenacién del Territorio. Antecedentes y perspectivas
actuales.

b) El caracter interdisciplinar de la Ordenacion Territorial.

¢) Historia y retos de la Planificacion Territorial en Galicia

TEMA 2. LA EVALUACION DEL PAISAJE

a) Caracteristicas visuales basicas: elementos y componentes del paisaje
b) Métodos de valoracion del paisaje

c¢) Valoracion de la calidad del paisaje. Método de Cafias y Ruiz.

d) Fichas de campo y valoracion

TEMA 3. EL PAISAJE COMO RECURSO EN LA
ORDENACION TERRITORIAL.

a) El Convenio Europeo del Paisaje.
b) Normativa gallega sobre el paisaje.
¢) Tipos de estudios sobre el paisaje.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion magistral 14 28 42
Seminarios 23 47 70
Salidas de estudio/practicas de campo 0 8 8
Estudio de casos/andlisis de situaciones 1 10 11
Presentaciones/exposiciones 4 15 19

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

Metodologias

Descricion

Sesion magistral El profesor expondra los contenidos de los temas incluidos en el programa de la asignatura, los
procedimientos y directrices de los seminarios y los aspectos a considerar en el tiempo reservado
al estudio de casos/andlisis de situaciones, con la ayuda de presentaciones de power point. Los
contenidos ampliados se pondran a disposicion de los alumnos en formato pdf en la pagina
correspondiente a la materia en el portal de teledocencia FAITIC

Seminarios Los alumnos deberan realizar en grupos de 3 personas, un trabajo sobre aspectos aplicados de la
valoracién del paisaje, utilizando una metodologia de tipo semicualitativo.
El trabajo se presentara en forma de informe en el que se desglosara la valoracion de los
diferentes grupos de atributos y variables.
También incluird un resumen de no més de 500 palabras en lenguaje accesible para profanos,
comentando los puntos fuertes y debilidades del paisaje utilizado para el trabajo
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Salidas de estudio/practicas
de campo

Se haran 1 o 2 salidas de estudios a la comarca de la Ribeira Sacra para estudiar y analizar las
caracteristicas que contribuyen al valor y la singularidad de sus paisajes. Los alumnos
aprovecharan esos viajes para tomar fotografias que ilustren las caracteristicas, la
representatividad y la singularidad de los paisajes del recorrido y tomaran notas utilizando una
ficha resumen donde recogeran los aspectos méas destacados de los paisajes visitados.

Estudio de casos/analisis de
situaciones

Periddicamente se demandara a los alumnos que escriban sus reflexiones y puntos de vista
personales sobre algin problema de actualidad relacionado con la OT y/o el Paisaje, como pueden
ser p.e., los problemas de despoblacion, algin PXOM especialmente polémico, la conveniencia de
nuevas infraestructuras, los conflictos entre usos incompatibles de uso del suelo, etc .

Presentaciones/exposiciones Cada grupo de alumnos deberan presentar 8 fotos candidatas a ser elegidas como més

representativas de las 8 Caracteristicas Visuales Basicas reconocibles en los paisajes que se
consagraran como el Directorio Fotogréafico/Paisajistico del Curso.

En esas presentaciones deberan defender los puntos fuertes de sus candidaturas.

La eleccion de las fotos mas representativas serd realizada por los propios alumnos a partir de los
criterios de evaluacion que el profesor daréd a conocer con anterioridad

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricién

Sesion magistral

Los alumnos podran acceder presencialmente a las 6 horas de tutorias previstas
oficialmente y también por via telematica a en cualquier momento a través del email
y/o la pagina web de la materia en FAITIC-PROGRAMA TEMA

Seminarios

Durante todo el tiempo de duracion de los seminarios los alumnos contaran con la
presencia del profesor para atender cualquier tipo de duda que puedan tener. La
utilizacion de las tutorias sera valorada positivamente y figurara expresamente entre
las rubricas/criterios de evaluacion que el profesor utilizara para evaluar el trabajo de
seminarios

Salidas de estudio/practicas de En estas salidas siempre estara presente el profesor para aclarar las dudas que

campo

planteen los alumnos. El profesor también aprovechara estos viajes de estudios para
presentar casos y situaciones y comentar la forma en que se podrian abordar o los
eventuales problemas y dificultades que -eventualmente- podrian surgir

Presentaciones/exposiciones Para la preparacion de las fotos-candidaturas a las 8 categorias correspondientes a las

Caracteristicas Visuales Basicas, los alumnos podran acudir a las tutorias para aclarar
cualquier duda o recabar asesoramiento tanto presencialmente durante las horas de
tutorias como por via telematica.

Estudio de casos/analisis de

Aunque los alumnos pueden acudir a tutorias para aclaraciones o solventar dudas

situaciones relacionadas con esta actividad, como se trata -esencialmente- de fomentar la
autonomia y la capacidad de analisis y de sintesis, y de desarrollar el pensamiento
critico, los consejos del profesor se limitaran a la fase de presentacién del caso o
problema
Evaluacion
Descricion Cualificacion ~ Competencias
Avaliadas
Sesion magistral Al final de cada tema los alumnos tendran que demostrar 30 CB3
su dominio de los contenidos del tema respondiendo a los cG3
cuestionarios (pruebas de tipo test/respuesta corta) que
se abriran en la pagina web de la materia en FAITIC. Ccc4
Seran pruebas de respuesta corta y dispondran CG5
-inicialmente- de 2 oportunidades y tiempo limitado para cG7
demostrar su conocimiento de cada tema. Con esta
prueba se evallan todos los resultados de aprendizaje. CG8
CG11
CE48
CE50
CE52
CE58
CE59
CE62
CE64
CE65
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Seminarios La evaluacion del trabajo realizado en los seminarios 45 CB2
correrd a cargo del profesor que otorgara a cada grupo

arald _ CB4
una calificacion en base a:
* Jos resultados de las valoraciones parciales y globales CG5
en las 2 escalas utilizadas. CG9
* los comentarios utilizados para justificar y comentar CG10
esas valoraciones.
* las fotos elegidas para ilustrar las diferentes situaciones CES0
atributos y les del paisaje. CE52
* |a calidad del resumen final CE58
Los criterios / rubricas utilizados para la evaluacion del
trabajo realizado en los seminarios se publicaran CES9
previamente en la web de la asignatura. CE61
Con esta prueba se evaltan todos los resultados de CE62
aprendizaje. CE65
Salidas de estudio/practicas de Se haran dos salidas de estudios a la comarca de la 5 CB2
campo Ribeira Sacra para estudiar y analizar las caracteristicas cB3
gue contribuyen a la singularidad de sus paisajes. Los
alumnos habran de seleccionar 8 fotografias que ilustren CG11
las caracteristicas, la representatividad y la singularidad CE50
de los paisajes del recorrido y elaborar una ficha resumen CE52
con sus aspectos mas destacados.
Se evaluara la asistencia o la documentacion justificativa CES9
de la salida por cuenta propia.Con esta prueba se CE62
evallan todos los resultados de aprendizaje. CE65
Presentaciones/exposiciones  Cada grupo de alumnos deberéa presentar 8 fotos 10 CB2
candidatas a ser elegidas como las mas representativas
P - . CB3
de la 8 Caracteristicas Visuales Basicas argumentando las
razones que justifican su eleccion. CB4
Se seleccion/evaluacion de las mas representativas se CE50
hara por votacion. Las puntuaciones acumuladas en este CE52
apartado se ajustaran para que aporten hasta un 10% de
la nota final. CE62
Con esta prueba se evaltan todos los resultados de CE64
aprendizaje.
Estudio de casos/andlisis de  Periédicamente se demandara a los alumnos que 10 CB2
situaciones escriban sus reflexiones y puntos de vista personales
. . . CB3
sobre algun problema de actualidad relacionado con la
OT y/o el Paisaje, como pueden ser p.e., los problemas de CcB4
despoblacién, algun PXOM especialmente polémico, la CG3
conveniencia de nuevas infraestructuras, los conflictos cca
entre usos incompatibles de uso del suelo, etc. La
evaluacion de esos trabajos se realizard atendiendo a los CESO
criterios contemplados en las rabricas que se colgaran en CE52
la pagina de teledocencia de la asignatura para CE58
conocimiento de los alumnos
CE62
CE64
CE65

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

NO PRESENCIALES

Los alumnos que no puedan asistir con regularidad por motivos laborales, tendran la oportunidad de realizar una gran parte
de las actividades programadas a distancia recurriendo a los contenidos e informaciones que se iran colgando
oportunamente en la pagina de teledocencia de la materia (FAITIC). Unicamente puede resultar problematico su asistencia a
las 2 salidas al campo previstas (10 HORAS EN TOTAL), que podran ser sustituidas por viajes en coche particular que seran
acreditados presentando un REPORTAJE FOTOGRAFICO utilizando y cumplimentando las fichas disefiadas para el
OBSERVATORIO FOTOGRAFICO, que también estaran a su disposicion en la pagina de teledocencia de la asignatura.

SEGUNDA CONVOCATORIA

La calificacion de los alumnos que opten por la evaluacion continua se mantendra para la segunda convocatoria por una sola
vez y Unicamente en el caso de que alcancen un minimo de un 35% sobre 100 en esa evaluacion continua. Para esos
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alumnos el profesor propondra la recuperacion de las tareas (cuestionarios, seminarios, etc) en los que la calificacion es
peor, de forma que puedan alcanzar y rebasar las puntuaciones minimas exigidas para superar la asignatura

SEGUNDA CONVOCATORIA: La calificacién de los alumnos que opten por la evaluacién continua se mantendra para la
segunda convocatoria por una sola vez y Unicamente en el caso de que alcancen un minimo de un 35% sobre 100 en esa
evaluacién continua. El profesor dictaminara que cuestionarios, seminarios, resimenes 0 presentaciones debera repetir los
alumnos para superar la asignatura.

Fechas de los exdmenes del curso 2016/17:
Fin de Carrera: 27 septiembre 2016 a las 16 horas
12 Edicion: 24 de marzo de 2017 a las 16 horas

22 Edicion: 12 de julio de 2017 a las 10 horas

Convocatoria fin de carrera: el alumno que opte por examinarse en fin de carrera sera evaluado unicamente con el
examen (que valdra el 100% de la nota). En caso declare su intencion de no acudir a dicho examen o de no aprobarlo, en
convocatorias sucesivas pasara a ser evaluado del mismo modo que el resto de alumnos.

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

Fuentes de informacién

SIGPAC, FUENTES DE INFORMACION CARTOGRAFICA , http://sigpac.mapa.es/fega/visor/,

Xunta de Galicia, Catalogo das paisaxes de Galicia, http://mapas.xunta.es/visores/paisaxe/, 2016
Hervas, J. , Ordenacion del territorio, urbanismo y proteccion del paisaje., Bosch, 2009

Misterio de Medio Ambiente, Convenio Europeo del Paisaje: textos y comentarios, Editorial Secretaria Técnica del Misterio de
Medio Ambiente., 2008

BUSQUETS, J., CORTINA, A., GESTION DEL PAISAJE. MANUAL DE PROTECCION, GESTION Y ORDENACION DEL PAISAIE., Ariel.
Patrimonio , 2009

Fundacion Paisaje, , http://www.fundacionpaisaje.org/index.html ,
Observatori del paisatge , , http://www.catpaisatge.net,

Tarroja, A. y Matas, R., El paisaje y la gestién del territorio. Criterios paisajisticos en la ordenacion del territorio y el
urbanismo, Diputacién de Barcelona, 2006

XUNTA DE GALICIA, Estrategia del paisaje gallego, http://cmati.xunta.es/portal/cidadan/pid/2931,

XUNTA DE GALICIA, Paisaxe galega. Guia de estudos de impacto e integracion paisaxistica., Conselleria de Medio Ambiente,
Territorio e Infraestructuras. Santiago de Compostela. , 2012

Recomendaciones

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Evaluacion de impactos ambientales/001G260V01503
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Degradacioén e recuperacion de solos

Materia Degradacion e
recuperacion de
solos
Cadigo 001G280Vv01807
Titulacion Grao en
Enxefaria
Agraria
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 1c
Lingua Galego
imparticion

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Coordinador/a Blas Varela, Maria Esther de

Profesorado  Blas Varela, Maria Esther de
Pérez Rodriguez, Paula

Correo-e eblas@uvigo.es
Web

Descricion

xeral

Competencias
Cddigo Tipoloxia
CB2 Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos 6 seu traballo ou vocacion dunha forma - saber facer
profesional e postian as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracion e defensa
de argumentos e a resolucion de problemas dentro da sua area de estudo.
CB3 Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente - saber facer
dentro da sUa area de estudo) para emitir xuizos que incldan unha reflexiéon sobre temas relevantes
de indole social, cientifica ou ética.

CB4 Que os estudantes poidan transmitir informacién, ideas, problemas e solucion a un publico tanto - saber
especializado coma non especializado. - saber facer
- Saber estar /
ser

CB5 Que os estudantes desenvolvan aquelas habilidades de aprendizaxe necesarias para emprender
estudos posteriores cun alto grao de autonomia.

CG1l Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento - saber facer
critico.

CG2 Capacidad de liderazgo, comunicacion y transmisién de conocimientos, habilidades y destrezas en - saber facer
los &mbitos sociales de actuacion.

CE54 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con erosion - saber
- saber facer

CE62 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con proyectos de - saber
restauracién ambiental y paisajistica. - saber facer

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias
R1: que el alumno comprenda los problemas de degradacion y perdida de suelo. CB5
CE54
CE62
R2: que el alumno sea capaz de elaborar propuestas creativas para la prevencién y resolucién de los CcB2
problemas de degradacién y pérdida de suelo CB3
CG1
R3: que el alumno sea capaz de transmitir a la sociedad la necesidad de proteger el suelo CB2
CB3
CB4
CG2
Contidos
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Tema

Tema 1 INTRODUCCION OS PROCESOS DE O solo como recurso natural ameazado. Funciéns do solo. Concepto de
DEGRADACION DO SOLO degradacion do solo. Tipos de degradacion.
Tema 2 DEGRADACION FISICA DO SOLO Degradacion fisica do solo. Degradacion da estrutura do solo.

Compactacion de solos. Formacion de codias superficiais. Propiedades
edaficas afectadas pola degradacion fisica do solo. Conservacién e
recuperacion da fertilidade fisica do solo.

Tema 3 EROSION DO SOLO Conceptos xerais. Distribucion xeogréafica da erosion. Perda tolerable de
solo.

Tema 4 EROSION HIDRICA Definicion. Procesos erosivos. Formas de erosion hidrica. Danos da erosion.
Factores que controlan a erosion hidrica: climaticos, edaficos, topograficos,
cuberta vexetal.

Tema 5 METODOS DE ESTIMACION DA EROSION Métodos cualitativos. Métodos cuantitativos de estimacion directa.

HIDRICA Modelos de predicidon da erosion do solo: a ecuacion universal de perda de
solo (USLE) e as suas modificacions. Outros modelos de predicccién da
erosion.

Tema 6 TECNICAS DE CONSERVACION FRONTE A Principios béasicos. Técnicas agronomicas. Técnicas de manejo. Técnicas

EROSION HIDRICA mecanicas.

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

Tema 8 ACIDIFICACION DO SOLO Solos acedos. Causas da acidificacion. Efectos sobre o solo. Identificacion
e valoracion da acidificacién. Correccion do acedume.

Tema 9 SALINIZACION E SODIFICACION DO SOLO Solos salinos e sédicos. Regas con augas salinas. Técnicas de
identificacion, prevencion e recuperacion de solos salinizados

Tema 10 ORIXE E NATUREZA DOS Definicion de contaminante, clasificacion dos contaminantes. Tipos de

CONTAMINANTES NO SOLO contaminacion segundo as caracteristicas da fonte. Contaminacion
puntual e difusa

Tema 11 CONTAMINACION DE ORIXE AGRARIA  Contaminacion difusa por fertilizacién excesiva. Eutrofizacién das aguas.
Contaminacion por fitosanitarios.

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

Tema 13 TECNOLOXIAS APLICABLES A Técnicas de recuperacién “ex situ” e “in situ”. Técnicas electrocinéticas.

RECUPERACION DE SOLOS CONTAMINADOS Fitotecnoloxias. Técnicas de biorrecuperacion.

Planificaciéon docente

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 12 30 42
Seminarios 13 36 49
Traballos tutelados 2 14 16
Practicas de laboratorio 14 28 42
Probas de tipo test 1 0 1

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

Metodoloxia docente

Descricion

Sesion maxistral Consistiran na presentacion na aula dos conceptos fundamentais da materia e no
desenvolvemento dos contidos propostos. A devandita explicacion apoiarase en recursos
audiovisuais e na lectura e discusion de artigos de actualidade co fin de estimular a participacion
do alumnado e fomentar o seu espiritu critico.

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

Traballos tutelados Os alumnos elixirdn un tema de entre os ofertados polo profesor. Esto levarase a cabo en grupos
de 2 alumnos/as. As exposiciéns dos traballos prepararanse co apoio do profesor e despois da
presentacién establecerase un debate.

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

Metodoloxias

Descricién

Sesion maxistral

O profesor responsable atenderd as posibles dubidas e conflictos, sempre remarcando os aspectos mais
relevantes que lle permitan 6 alumno adquirir as competencias especificas da materia. Os alumnos
poderan asistir a tutorias presencialmente no despacho do profesor ou por via electrénica a través da
plataforma da materia en FAITIC.

Seminarios

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

Practicas de

O profesor atendera as posibles dubidas e conflictos, sempre remarcando os aspectos mais relevantes

laboratorio que lle permitan adquirir as competencias especificas da materia. As memorias ou informes das préacticas
seran elaboradas co consello continuo dos profesores responsables. Os alumnos poderan asistir a tutorias
presencialmente no despacho do profesor ou por via electronica a través da plataforma da materia en
FAITIC.

Traballos O profesor atendera as posibles dibidas e orientara 6 grupo de traballo, sempre remarcando os aspectos

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

Avaliacion
Descricién Cualificacién Competencias

Avaliadas

Seminarios R1.R2.R3 25 CB2
Avaliarase a asistencia e participacion nos seminarios mediante a cB3
realizacion de probas especificas para cada un deles.
Valorarase a capacidade do alumno para analizar as diferentes caras CB4
dun mesmo problema e de formular propostas e solucions practicas e CB5
enxefosas. cel

Valorarase o espirito critico e a actitude respectuosa e positiva do
alumno a hora de debater as cuestiéns que poidan resultar polémicas.

Practicas de

R1.R2 25 CG1

laboratorio Prestarase especial atencién a explicacion dos fundamentos da CE54
practica e & interpretacion do significado dos resultados obtidos.
A asistencia &s préacticas é obrigatoria CE62
Traballos R3 25 CB4
tutelados Valorarase a claridade de conceptos, a organizacién do tema, a cG2
calidade e orixinalidade da presentacion ppt., a claridade da
exposicion oral, a coordinacion do grupo e o control do tempo.
Probas de tipo  R1 25 CE54
test Valoraranse os cofiecementos adquiridos, a capacidade de CE62

relacionalos entre si e a comprension do seu significado préactico.

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

As probas de avaliacion teran lugar nas seguintes datas:

Fin de carreira: 28 de septembro as 10h.

12 edicién: 13 de xaneiro as 10h.

22 edicion: 3 de xullo as 16h.

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

A proba final é eliminatoria e sera necesario alcanzar o 50% da nota para poder aprobar a materia. Unha vez superada esta
proba sumaréanselle as demais puntuacions. As puntuacions das demais actividades teran validez ao longo de cada curso
académico e seran sumadas a da proba final, tanto na convocatoria oficial coma na extraordinaria.
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Os alumnos que, por motivos previamente xustificados, non puidesen asistir a clases deberan realizar o mesmo exame final
gue os seus comparieiros e unha serie de actividades complementarias, pactadas previamente coa profesora da materia,
tendo en conta as peculiaridades do alumno.

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

Bibliografia. Fontes de informacion
PORTA, J., LOPEZ ACEVEDO, M. ; POCH, R.M., Edafologia: uso y proteccién de suelos, 2014, Mundiprensa
PORTA, J., LOPEZ ACEVEDO, M. ; ROQUERO, C, Edafologia para la agricultura y el medio ambiente, 2003, Mundiprensa

Almorox Alonso, J.; L6pez Bermudez, F.; Rafaelli, S, La degradacion de los suelos por erosién hidrica. Métodos de estimacion,
2011, Ediciones de la Universidad de Murcia

HUDSON, N., , Conservacion del suelo, 1982, Reverté

MORGAN, R.P.C, Erosién y conservacion del suelo, 1997, Mundiprensa

KIRKBY, M.G. Y MORGAN, R.P.C, Erosiéon de suelos, 1984, Limusa

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

Recomendaciéns
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Prevencioén de riscos laborais

Materia Prevencién de
riscos laborais
Cadigo 001G280Vv01808
Titulacion Grao en
Enxefiaria
Agraria
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
6 OoP 3 2c
Lingua Castelan
imparticion

Departamento Quimica analitica e alimentaria
Coordinador/a Lafuente Giménez, Maria Anunciacién

Profesorado Lafuente Giménez, Maria Anunciacion
Torrado Agrasar, Ana Maria

Correo-e lafuente@uvigo.es

Web

Descricion Esta materia ten como obxectivo proporcionar aos alumnos ferramentas Utiles para a avaliacion e
xeral prevencion de riscos laborais na industria alimentaria. Para iso proporcionaranse aos estudantes os

principios basicos xenerais da prevencion de riscos para incidir, a continuacion, na sta aplicacion practica as
explotacions e industrias agrogandeiras e alimentarias.

Competencias

Cddigo Tipoloxia

CG1 Capacidad de resolucién de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento - saber facer
critico.

CG2 Capacidad de liderazgo, comunicacion y transmisién de conocimientos, habilidades y destrezas en - saber facer
los ambitos sociales de actuacion.

CG3 Capacidad para la busqueda y utilizacion de la normativa y reglamentacion relativa a su &mbito de - saber facer
actuacion.

CG4 Capacidad para desarrollar sus actividades, asuminedo un compromiso social, ético y ambiental en - saber facer
sintonia con la realidad del entorno y natural.

CG5 Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales. - saber facer

CG9 Capacidad para dirigir la ejecucion de las obras objeto de los proyectos relativos a industrias - saber facer
agroalimentarias, explotaciones agrarias y espacios verdes y sus edificaciones, infraestructuras e
instalaciones, la prevencién de riesgos asociados a esa ejecucion y la direccion de equipos
multidisciplinares y gestion de recursos humanos, de conformidad con criterios deontoldgicos.

CE51 Capacidad para conocer, comprender y utilizar estrategias de mercado y del ejercicio profesional. - saber
- saber facer
CE77 Alcanzara el conocimiento y entendera los principios basicos relacionados con la prevencion de - saber
riesgos laborales.
CE78 Aplicara los principios basicos de la prevencion de riesgos laborales a aspectos productivos en la - saber facer
industria. Motivacion por la prevencion de riesgos laborales. Capacidad de gestion de la prevencion - Saber estar /
de riesgos laborales. ser

Resultados de aprendizaxe
Resultados de aprendizaxe Competencias

*RAL: Cofiecer e comprender os principios basicos relacionados coa prevencion de riscos laborais. CE51
CE77

*RA2: Aplicar os principios basicos da prevencion de riscos laborais a aspectos produtivos na industria. CG3
CG4
CG9
CE78

*RA3: Adquisicién da capacidade de xestion da prevencién de riscos laborais. CG1
CG2
CG4
CG5
CE78
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*RA4: Adquisicién de motivacion pola prevencion de riscos laborais. CG2
CG4
CG5
CE78

*RA5: Capacidade para asesorar legal, cientifica e tecnicamente & industria alimentaria e aos CG2

consumidores CG3
CG4
CG5
CG9
CE78

Contidos
Tema

1. Conceptos basicos sobre seguridade e saude
no traballo: O traballo e a saude: os riscos
profesionais. Factores de risco. Danos derivados
do traballo. Marco normativo bésico en materia
de prevencién de riscos laborais. Dereitos e
deberes basicos nesta materia. A
responsabilidade empresarial por incumprimento
das medidas de seguridade e saude laboral.

2. Riscos xerais e a sua prevencion: Riscos
ligados &s condiciéns de seguridade. Riscos
ligados ao medio ambiente de traballo. A carga
de traballo, a fatiga e a insatisfaccion laboral.
Sistemas elementais de control de riscos.
Proteccion colectiva e individual. Plans de
emerxencia e evacuacion. O control da saude
dos traballadores.

3. Elementos basicos de xestion da prevencién
de riscos: Organismos publicos relacionados coa
seguridade e saude no traballo. Organizacion do
traballo preventivo: "rutinas" basicas.

4. Primeiros auxilios: Condiciéns de material e
locais onde se deben prestar.

5. Técnicas de comunicacién, informacién e
negociacion.

6. Aspectos xerais sobre administracién e xestion .
empresarial. Planificacion. Organizacion.
Economia. Aplicacion ao sector agrario.

Planificacién docente

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion maxistral 21 79 100
Traballos tutelados 5 25 30
Probas de resposta curta 2 18 20
*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién

Sesion maxistral Mediante sesidons maxistrais de caracter participativo exporanse os fundamentos teoricos e
préacticos de cada un dos temas da materia.

Traballos tutelados Os alumnos realizaran breves traballos tutelados polo profesor, nos cales estudaran diversos

aspectos relacionados coa materia.

Atencién personalizada

Metodoloxias Descricién

Sesién maxistral  Nas clases maxistrais terase en conta a formacion adquirida polos alumnos durante os estudos de
Cursos previos.

Traballos tutelados O profesor orientard ao alumno a través de *tutorias personalizadas na realizacion dun breve traballo
sobre algun aspecto da materia.
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Avaliacion

Descricion Cualificacion Competencias Avaliadas
Traballos Cualificarase a calidade do traballo tutelado.Resultados de aprendizaxe 10 CcG1
tutelados avaliados: *R1 a *R5.
CG2
CG3
CG4
CG5
CG9
CE51
CE77
CE78
Probas de Realizarase unha proba de cuestions breves que permitira avaliar a 90 CG1
resposta adquisicion dos conceptos basicos expostos ao longo das sesions cG2
curta maxistrais relacionados coa prevencion de riscos laborais, asi como a
adquisicién de habilidades dirixidas & aplicacién dos devanditos CG3
principios xerais ao caso concreto das industrias *agro-gandeiras e CG4
alimentarias traballadas nas sesiéns de estudo de casos e situacions, cG5
saidas de campo e debates.
Resultados de aprendizaxe avaliados: *R1 a *R5. CG9
CE51
CE77
CE78

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

Convocatoria fin de carreira: o alumno que opte por examinarse en fin de carreira sera avaliado unicamente co exame (que
valer4 o 100% da nota). En caso de non asistir ao devandito exame, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo xeito
que o resto de alumnos.

Os alumnos que poidan demostrar que por motivos laborais ou similares non poden asistir con regularidade a algunha das
metodoloxias poden porse en contacto co responsable da materia, que lle indicara como poder superar ditas metodoloxias.

Datas dos exames:

Fin de Carreira: 26 de setembro de 2016 as 10h
12 edicién: 25 de maio de 2017 as 10 h
22 edicion: 7 de xullo de 2017 as 16h

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

Bibliografia. Fontes de informacion

Reichl, F.-X. - Schwenk, M., REGULATORY TOXICOLOGY, , 2014, Springer-Verlag

Raymond D. Harbison, Marie M. Bourgeois, Giffe T. Johnson, Hamilton and Hardy's Industrial Toxicology, 62, 2015, Wiley
W. David Yates, Safety Professional's Reference and Study Guide, 2%, 2015, CRC Press

Astrid Sigel, Helmut Sigel, Roland K. O. Sigel, Cadmium: From Toxicity to Essentiality (Metal lons in Life Sciences), , 2015,
Springer

, Compendio de legislacién laboral, ,

Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo, Limite de exposicion profesional para agentes quimicos en Espafia, ,
2015, Ministerio de Empleo y Seguridad Social

INSTITUTO GALEGO DE SEGURIDADE E SAUDE LABORAL, Mapa del riesgo quimico, Sector industrial, , 2014, Xunta de Galicia

Recomendacioéns

Paxina 95 de 103



DATOS IDENTIFICATIVOS
Practicas Externas

Materia Practicas
Externas
Cadigo 001G280Vv01901
Titulacion Grado en
Ingenieria
Agraria
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 2c
Lingua Castellano
imparticion

Departamento Quimica analitica y alimentaria
Coordinador/a Rial Otero, Raquel
Profesorado  Rial Otero, Raquel

Correo-e raquelrial@uvigo.es

Web

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

Competencias

Cddigo Tipoloxia

CE79 Conocer, de primera mano, el entorno socio-laboral relacionado con alguno de los &mbitos agrario y - saber
agroalimentario y comprender la aplicabilidad de los conceptos adquiridos a lo largo del Grado. - saber hacer

CE80 Obtener informacion, desarrollar experimentos e interpretar resultados. Participar en la ejecucion de - saber hacer

proyectos relacionados con el medio rural.

CE81 Manejar los conceptos y la terminologia propios o especificos del &mbito y comprender la proyeccion - saber hacer
social-profesional de los Ingenieros Técnicos Agricolas.

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaxe Competencias
RAL: Conocer, de primera mano, el entorno socio-laboral relacionado con alguno de los ambitos agrarioy CE79
agroalimentario y comprender la aplicabilidad de los conceptos adquiridos a lo largo del Grado. CE81
RA2: Obtener informacion, interpretar resultados y manejar las herramientas precisas para la ejecuciéon  CE80
de proyectos relacionados con el medio rural CE81
RA3: El alumno debe ser capaz de plasmar los principales resultados de su etapa formativa en la empresa CE80
en una memoria de actividades que debe entregar al finalizar sus practicas CE81

Contenidos

Tema

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

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

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

de completar su formacion académica y adquirir = Adquirir las capacidades técnicas (saber hacer), interpersonales (saber

una experiencia profesional a través de la estar) y de pensamiento (saber ser), que le capaciten para enfrentarse al
realizacion de préacticas en empresas o mundo laboral con mayores garantias de éxito

instituciones de caracter publico o privado.

Planificacion

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

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

Metodologias
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Descricion

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

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

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

materia.

Evaluacion

Descricién Cualificacion Competencias

Avaliadas

Practicas externas Una vez finalizadas las practicas presenciales, el/la tutor/a de la 50 CE79

empresa elaborara un informe en el que evaluara tanto la actitud del

- . P i CE80

alumno/a durante las préacticas (puntualidad, motivacion, interés,

inquietud), asi como los progresos mostrados (capacidad de CE81

aprendizaje, formacion adquirida durante la practica, facilidad de

adaptacion) y la capacidad de interaccion con superiores,

compafieros y subordinados.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE EVALUADOS: RAL, RA2 y RA3
Informes/memorias de Al finalizar la etapa presencial, el/la alumno/a debe elaborar una 50 CES0
practicas externas o memoria de practicas en la que describira la empresa/entidad en la CE81
practicum que ha realizado sus practicas, las tareas y trabajos desarrollados en

la misma, los conocimientos adquiridos durante esta etapa y su
relacion con la adquisién de competencias propias de la titulacion.
Esta memoria sera evaluada por el/la tutor/a académico del/a
alumno/a.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE EVALUADOS: RA2 y RA3

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

Los alumnos/as deben entregar copia de toda la documentacion relacionada con la formalizacion (documento D3-D4) y
seguimiento (Documentos D5, D6, D7, D8 y memoria de préacticas) de las practicas en el Decanato del centro antes del
cierre de actas de la convocatoria correspondiente.

Fuentes de informacion

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

Recomendaciones

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Andlisis instrumental/001G280vV01701

Ciencia y tecnologia del medio ambiente/001G280V01503
Fitopatologia/001G280VvV01805

Gestion de la calidad/001G280V01708

Gestion de residuos/001G280V01602

Ampliacion de tecnologia alimentaria/001G280V01707
Degradacion y recuperacion de suelos/001G280V01807
Hortofruticultura/001G280v01801

Mejora vegetal/001G280VvV01802
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Proxectos
Materia Proxectos
Cadigo 001G280V01902
Titulacion Grao en
Enxefaria
Agraria
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Cuadrimestre
6 OB 1c
Lingua Castelan
imparticion
Departamento Enxefiaria dos materiais, mecénica aplicada e construcion
Coordinador/a Bendafia Jacome, Ricardo Javier
Profesorado  Bendarfia JAcome, Ricardo Javier
Correo-e ricardojbj@uvigo.es
Web
Descricion
xeral
Competencias
Cddigo Tipoloxia
CB3  Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente - saber

dentro da sua area de estudo) para emitir xuizos que incldan unha reflexién sobre temas
relevantes de indole social, cientifica ou ética.

- saber facer
- Saber estar / ser

CB4  Que os estudantes poidan transmitir informacion, ideas, problemas e solucién a un publico tanto - saber
especializado coma non especializado. - saber facer
- Saber estar / ser
CG1l Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento - saber
critico. - saber facer
- Saber estar / ser
CG2 Capacidad de liderazgo, comunicacion y transmisién de conocimientos, habilidades y destrezas en - saber
los ambitos sociales de actuacion. - saber facer
- Saber estar / ser
CE22 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la ingenieria del medio rural: - saber
proyectos técnicos. - saber facer
CE24 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la toma de decisiones mediante el - saber
uso de los recursos disponibles para el trabajo en grupos multidisciplinares - saber facer
- Saber estar / ser
CE25 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la transferencia de tecnologia , - saber facer
entender, interpretar, comunicar y adoptar los avances en el campo agrario - Saber estar / ser
CE26 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de valoracion de empresas agrarias 'y - saber

comercializacion

- saber facer
- Saber estar / ser

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe

Competencias

Adquisicion de capacidad de conocer, comprender y utilizar los principios de la ingenieria de medio rural: CB3

proyectos técnicos, toma de decisiones mediante el uso de Iso recursos disponibles para el trabajo en CB4

grupos multidisciplinares, tranferencia de tecnologia y principios de valoracion de empresas agrariasy  CG1

comercializacion. RAL CG2
CE22
CE24
CE25
CE26

Contidos

Tema

Introduccién a la ingenieria de proyectos.

(*)No hay subtemas.

El proyecto de ingenieria.

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

(*)No hay subtemas.

Elementos participantes en un proyecto.

(*)No hay subtemas.

Etapas de un proyecto.

(*)No hay subtemas.

Morfologia el documento Proyecto.

(*)No hay subtemas.

La Memoria Descriptiva.

(*)No hay subtemas.

La Memoria Justificativa.

(*)No hay subtemas.

Los Anexos.

(*)No hay subtemas.

Los Planos.

(*)No hay subtemas.

El Pliego de Condiciones.

(*)No hay subtemas.

El Presupuesto.

(*)No hay subtemas.

Legislacién para la redaccién de proyectos.

Normativa especifica.

(*)No hay subtemas.

Programacién y Planificacion de Proyectos.

(*)No hay subtemas.

Temas Especificos de Instalaciones Industriales. Estructuras metalicas.
Cimentaciones.
Instalaciones bésicas.
- electrica
- fontaneria
- saneamiento
- aire comprimido

Estudios econémicos y de viabilidad.

Planificacion docente

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Seminarios 14 20 34
Sesién maxistral 14 42 56
Traballos e proxectos 0 60 60

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

Metodoloxia docente

Descricion

Seminarios Se realizaran diferentes trabajos en el aula encaminados a resolver problemas y cuestiones
relacionadas con la materia impartida en las sesiones magistrales

Sesién maxistral Se expone un desarrollo documentado de los distintos apartados comunes que debe incluir un

proyecto tipico de unas instalacién industrial.

Atencioén personalizada

Metodoloxias Descricion

Sesién maxistral Se tutelara al alumno durante todo el proceso de redaccion del proyecto

Seminarios Se tutelara al alumno durante todo el proceso de elaboracion y resolucion de las diferentes actividades
realizadas durante los seminarios

Avaliacion

Descricion Cualificacion Competencias Avaliadas
Sesidon maxistral Realizacién de un proyecto tipo de ingenieria. RA1 90 CB3
CB4
CG1
CG2
CE22
CE24
CE25
CE26
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Seminarios Resolucion de problemas y ejercicios llevados a cabo en el aula y 10 CB3
asociados a la materia de la asignatura. RA1 cB4

CG1
CG2
CE22
CE24
CE25
CE26

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

Datas de exames:

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

22 edicion: 05/07/2017 as 16h

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

O/a alumno/a que opte por examinarse en fin de carreira serd evaluado Unicamente co examen (que valerd o 100% da
nota). En caso de non asistir a dito examen, ou de non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo modo que o resto de
alumnos/as.

Bibliografia. Fontes de informacion

Recomendacioéns

Materias que se recomenda ter cursado previamente
)
Construcion e infraestruturas rurais/001G280vV01601

Paxina 100 de 103



DATOS IDENTIFICATIVOS

Traballo de Fin de Grao

Materia Traballo de Fin
de Grao
Cadigo 001G280V01991
Titulacion Grao en
Enxefaria
Agraria
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuadrimestre
12 OB 4 2c
Lingua Castelan
imparticion

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Coordinador/a Novoa Mufioz, Juan Carlos

Profesorado  Novoa Mufoz, Juan Carlos

Correo-e edjuanca@uvigo.es
Web
Descricion (*)- Realizacion de un trabajo original relacionado con alguno de los multiples ambitos del mundo laboral

xeral

propios de un/a graduado/a en Ingenieria Agraria, siempre bajo la supervisién de tutor/es asignado/s a esta
tarea.

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

- En la elaboracién y en la presentacion de la memoria del trabajo, se emplearan adecuadamente recursos
informaticos y las TIC”s.

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

Competencias

Cadigo Tipoloxia
CG1 Capacidad de resolucién de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico. - saber
CG2 Capacidad de liderazgo, comunicacion y transmisién de conocimientos, habilidades y destrezas en los - saber
ambitos sociales de actuacion. - saber facer
- Saber estar
/ ser
CG3 Capacidad para la busqueda y utilizacion de la normativa y reglamentacion relativa a su ambito de - saber
actuacion. - saber facer
CG4 Capacidad para desarrollar sus actividades, asuminedo un compromiso social, ético y ambiental en - saber
sintonia con la realidad del entorno y natural. - saber facer
CG5 Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales. - saber
- saber facer
- Saber estar
/ ser
CG6 Conocimiento en materias basicas, cientificas y tecnoldgicas que permitan un aprendizaje continuo, asi - saber
como una capacidad de adaptacién a nuevas situaciones o entornos cambiantes. - Saber estar
/ ser
CG7 Capacidad para la preparacion previa, concepcion, redaccion y firma de proyectos que tengan por - saber
objetivo la construccion, reforma, reparacion, conservacion, demolicion, fabricacion, instalacion, - saber facer
montaje o explotacion de bienes muebles o inmuebles que por su naturaleza y caracteristicas queden
comprendidos en la técnica propia de la produccion agricola y ganadera (instalaciones o edificios,
explotaciones, infraestructuras y vias rurales), la industria agroalimentaria (industrias extractivas,
fermentativas, lacteas, conserveras, hortofruticolas, carnicas, pesqueras, de salazones y, en general,
cualquier otra dedicada a la elaboracién y/o transformacion, conservacion, manipulacion y distribucion
de productos alimentarios) y la jardineria y el paisajismo (espacios verdes urbanos y/o rurales -parques,
jardines, viveros, arbolado urbano, etc.-, isntalaciones deportivas publicas o privadas y entornos
sometidos a recuperacion paisajistica).
CG8 Conocimiento adecuado de los problemas fisicos, las tecnologias, maquinaria ym sistemas de - saber
suministro hidrico y energético, los limites impuestos por factores presupuestarios y normativa - saber facer

constructiva, y las realciones enrte las instalaciones o edificadiones agrarias, las industrias
agroalimentarias y los espacios relacionadios con la jardineria y el paisajismo con su entorno social y
ambiental, asi como la necesidad de relacionar aquellos y ese entorno con las necesidades humanas y
de preservacién del medio ambiente.

Paxina 101 de 103



CG9 Capacidad para dirigir la ejecucion de las obras objeto de los proyectos relativos a industrias - saber
agroalimentarias, explotaciones agrarias y espacios verdes y sus edificaciones, infraestructuras e - saber facer
instalaciones, la prevencién de riesgos asociados a esa ejecucion y la direccion de equipos
multidisciplinares y gestidn de recursos humanos, de conformidad con criterios deontoldgicos.

CG10 Capacidad para la redaccion y firma de mediciones, segregaciones, parcelaciones, valoraciones y - saber
tasaciones dentro del medio rural, la técnica propia de la indstria agroalimentaria y los espacios - saber facer
relacioneadoscon la jardineria y el paisajismo, tengan o no caracter de informes periciales para
Organos judiciales o administrativos, y con indepencia del uso al que este destinado el bien mueble o
inmueble objeto de las mismas.

CG1l1l Capacidad para la redaccién y firma de estudios de desarrollo rural, de impacto ambiental y de gestion - saber

de residuos de las industrias explotaciones agricolas y ganaderas, y espacios relacionados con la - saber facer
jardineria y el paisajismo.
CG12 Capacidad para la direccion y gestiéon de toda clase de industrias agroalimentarias, explotaciones - saber

agricolas y ganaderas, espacios verdes urbanos y/o rurales, y areas deportivas publicas o privadas, con - saber facer
conocimento de las nuevas tecnologias, los procesos de calidad, trazabilidad y certificacién y las
ténicas de marketing y comercializacion de productos alimentarios y plantas cultivadas.

CE80 Obtener informacion, desarrollar experimentos e interpretar resultados. Participar en la ejecucion de - saber

proyectos relacionados con el medio rural. - saber facer
CE81 Manejar los conceptos y la terminologia propios o especificos del ambito y comprender la proyeccion - saber
social-profesional de los Ingenieros Técnicos Agricolas. - saber facer

Resultados de aprendizaxe
Resultados de aprendizaxe Competencias

RA1- Que sexa capaz de completar e reforzar as competencias asociadas ao Grao en Enxefieria Agraria  CG1

mediante a preparacion, confeccion, exposicion e defensa dun Traballo de Fin de Grao orixinal CG2

relacionado con algin dos @mbitos do mundo laboral propios dun graduado en Enxefieria Agraria. CG3
CG4
CG5
CG6
CG7
CG8
CG9
CG10
CG11
CG12
CE80
CE81

Contidos
Tema

Realizacion dun traballo orixinal relacionado con As directrices xerais relativas a definicién, elaboracion, presentacion,
algun dos multiples ambitos do mundo laboral  defensa e avaliacion administrativa dos TFG da Facultade de Ciencias da
propios dun/a graduado/a en Enxefieria Agraria, Universidade de Vigo regularanse polo Regulamento para a realizacién do
sempre baixo a supervision de titor/a Traballo de Fin de Grao da Universidade de Vigo.

asignadoa/as a esta tarefa.

O traballo fin de grao esta orientado a completar

e reforzar as competencias asociadas ao titulo.

Na elaboracién e na presentacion da memoria do

traballo, empregaranse adecuadamente recursos

informaticos e as TICs. O traballo presentarase

de forma escrita e defenderase oralmente, ante

unha comisién nomeada para ese efecto.

Planificacién docente

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Presentacidns/exposiciéns 0.5 12 12.5
Actividades introdutorias 7.5 0 7.5
Traballos tutelados 40 200 240
Outros 20 20 40

*QOs datos que aparecen na taboa de planificacion son de caréacter orientador, considerando a heteroxeneidade do alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion
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Presentacidns/exposicions O/a estudante realizard unha exposicién dos aspectos mais relevante do seu TFG diante dun
tribunal nomeado a tal efecto.

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

Traballos tutelados Desenvolvemento do TFG tanto na sUa parte practica como na redacion do mesmo.
Outros Seguimento dos traballos realizados co fin de evitar posible erros nos resultados obtidos.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

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

Presentacions/exposicions Tutorizacion da elaboracion da presentacion a realizar para a defensa do TFG.

Avaliacion

Descricion Cualificacion Competencias Avaliadas

Traballos Exposicion e defensa do Traballo de Fin de Grao diante do Tribunal 100 CG1

tutelados elixido pola Facultade de Ciencias que, de acordo & normativa vixente, cG2
establecera o 100% da nota. RAL.

CG3

CG4
CG5
CG6
CG7
CG8
CG9
CG10
CG11
CG12
CE80
CE81

Outros comentarios e avaliacion de Xullo

As directrices xerais relativas & definicién, elaboracién, presentacion, defensa e avaliacién administrativa dos TFG da
Facultade de Ciencias da Universidade de Vigo regularanse polo Regulamento para a realizacion do Traballo de Fin de Grao
da Universidade de Vigo

Bibliografia. Fontes de informacion

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

Recomendaciéns

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