UniversidagaVigo

Guia docente 2020/ 2021

Facultade de Ciencias

Master Universitario en Ciencia e Tecnoloxia Agroalimentaria e
Ambiental

Materias

Curso 1

Codigo Nome Cuadrimestre Cr.totais

001M142V01101 Bloestlad|5t|ca e Deseno 1c 3
Experimental

001M142V01102 Métados Matematicos paraa . 3
Modelizacion da Investigacién

001M142V01103 Técnicas de l.)ocu.r,nentacmn 1c 3
para a Investigacion

001M142V01104 Riscos Quimicos na Cadea 1c 3

Alimentaria

Seleccion e Aplicacién de
001M142V01105 Microorganismos para uso 1c 3
Tecnoléxico

Avances en Toxicoloxia
Ambiental. Implicaciéns en
Seguridade Alimentaria e
Ambiental

001M142V01106

Bioloxia da Reproducién en
001M142Vv01107 Prantas Superiores: 1c 3
Implicacién na Distribucién

Fisioloxia do Estrés.
001M142V01108 Adaptacion e Aclimaticacién a 1c 3
Condiciéns Adversas

Técnicas Instrumentais para a
001M142V01109 Andlise Agroalimentaria e 1c 3
Medioambiental

Desefio de Procesos de
Mellora e Obtencién de Novas
001M142V01110 Materias Primas para a 1c 3
Industria Gandeira e
Agroalimentaria

Desefio Asistido por

001M142V01111 Ordenador 1c 3
Elementos Traza no Sistema

001M142V01112 Solo-Planta 1c 3

001M142V01113 Augas Termais: Innovacion e 1c 3
Desenvolvemento

001M142V01114 Transporte de Auga e Solutos 1c 3

no Solo
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001M142V01115

Fertilizantes e Fertilizacion

1c

001M142V01116

Operaciéns de Separacién
Avanzadas

lc

001M142V01117

Monotorizacién e Control de
Procesos

1c

001M142V01118

Compostos Fendlicos,
Compofientes Bioactivos dos
Alimentos

1c

001M142V01119

Contaminacién Marifia e
Ecotoxicoloxia

1c

001M142V01120

Tecnoloxia Aplicada &
Valorizaciéon de Residuos
Agro-Industriais

lc

001M142Vv01121

Anélise de Aromas en
Alimentos

1c

001M142V01122

Preparacién, Transformacién
e Diversificacidon na Industria
dos Alimentos

1c

001M142Vv01123

Extractos Naturais como
Antioxidantes

1c

001M142Vv01201

Implicaciéns Ambientais das
Particulas Bioldxicas
Atmosféricas

2C

001M142Vv01202

Recuperacién de Solos
Degradados: Tecnosolos e
Fitorremediacion

2C

001M142Vv01203

Quimica dos Produtos
Fitosanitarios

2C

001M142V01204

Cambio Climatico Global e 0
seu Impacto nos Ecosistemas
Terrestres

2C

001M142V01205

Avaliacion da Transferencia
de Contaminantes
Atmosféricos ao Sistema
Planta-Solo-Auga

2C

001M142V01206

Tecnoloxias Limpas para a
Producién de Biocombustibles

2C

001M142Vv01207

Claves para a Sostenibilidade
da Producién Vexetal

001M142V01209

Ecoloxia da Polinizacién.
Investigacion e Aplicaciéns

001M142V01210

Bioclimatoloxia de Prantas de
Interese Econdmica

001M142V01211

Biotratamento de Residuos
Organicos

001M142Vv01212

Alteracién de Interfases
Bioléxicas por Axentes
Contaminantes

2C

001M142Vv01213

Produciéon de Compostos
Base a partires de Residuos
Lignoceluldsicos

2C

001M142V01214

Desefio Experimental
Aplicado &s Indicaciéns
Xeograficas Agroalimentarias

2C

001M142V01215

Biomasa: Cultivos Enerxéticos

2C

001M142V01216

Acondicionamento
Organoléptico

2C
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001M142V01217 Biotecnoloxia Agroalimentaria 2c 3

001M142V01218 Autenticidade Alimentaria 2C 3

001M142V01219 Analise de Datos en Cineticas 3
Microbianas e Enzimaticas

001M142V01221 FIOCESOS Avanzados de 2c 3
Extraccion
Desefio de Novos Produtos

001M142V01225 Alimentarios 2C 3

001M142V01226 Inyeshgaaon e Innovacion de 2 3
Alimentos Envasados

001M142Vv01227 Traballo de Fin de Master 2C 12
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Bioestadistica e Desefio Experimental

Materia Bioestadistica e
Desefio
Experimental
Cadigo 001M142Vv01101
Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OB 1 1c
Lingua
imparticién
Departamento Quimica analitica e alimentaria

Coordinador/a Martinez Carballo, Elena

Profesorado  Martinez Carballo, Elena

Correo-e elena.martinez@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Competencias

Cddigo

CB1

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

CB2 Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sta capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sUa
area de estudo. (CB7 memoria)

CE1 Adquirir cofiecementos avanzados sobre desefio experimental e de estatistica de utilidade no desenvolvemento de
proxectos de investigacion.

CE3 Manexar programas informaticos para o procesado e andlise espacial cuantitativo e aplicar ditas técnicas a diversas
areas da investigacidn nos eidos ambiental e agroalimentario.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién

CT2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

CT5 Capacidade de resolucion de problemas e toma de decisions

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

CT7 Adaptacion a novas situacions con creatividade e innovacién

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

CT9 Traballo en equipo de cardcter interdisciplinar

CT10 Tratamento de conflictos e negociacién.

CT11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias

RA1. Saber interpretar os resultados obtidos CEl

CE3
CT1
CT5
CT10

RA2. A

plicar test estadisticos, analisis multivariante e desefios de experimentos. CB1
CB2
CEl
CE3
CT1
CT2
CT10
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RA3. Investigar e explorar sempre diferentes opciéns en problemas concretos.

CB1
CB2
CEl
CE3
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
CT10
CTl1

Contidos

Tema

Blogue I. Proba de hipédteses.

Visién xeral das probas de hipéteses. Conceptos de HIPOTESIS NULA e
ALTERNATIVA. Requisitos necesarios para plantexarlas.

Blogue Il. Andlisis de varianza de unha e varias
vias, asi como as suas aplicacins en
investigacion.

Cofiecer os requisitos necesarios para poder plantexar este tipo de andlise
con fiabilidade. Estudo de casos reais.

Bloque lIl. Regresién e calibracién.

Calibracién e os seus fundamentos: Interpretacion e aplicacions.
Validacion do axuste.

Bloque IV. Técnicas de analisis multivariante.

Analisis en componentes principales e as suas aplicacions en

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

Fuentes de variabilidade nos desefios. Etapas en su construccién. Matrices
de experiencias de screening: matrices factoriais. Superficies de
respostas. Aplicacions do desefio de experimentos na investigacion.

Bloque V. Desefio de experimentos.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Resolucién de problemas 4 3 7
Traballo tutelado 0 60 60
Leccién maxistral 8 0 8

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

Metodoloxia docente

Descricién

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

Estudo auténomo de casos/andlisis de situacions con soporte bibliografico. Anélisis dun problema o
caso real, coa finalidade de conocelo, interpretalo, resolvelo, xerar hipétesis, diagnosticalo e
adentrarse en procedimientos alternativos de solucién, para ver a aplicacién de los conceptos
tedricos na realidade. Feedback por medio da plataforma de teledocencia FAITC (no presencial).
Exposicién por parte do profesor con axuda de medios audiovisuais dos aspectos mais importantes
dos contenidos do temario da asignatura, bases teéricas e/ou directrices do traballo, exercicio ou
proxecto a desenvolver polo estudiante (presencial)..

Resolucion de
problemas

Traballo tutelado

Leccién maxistral

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral A avaliacién continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma

individualizada, adaptando as actividades do curso para complementar e apoiar os cofilecementos
vistos nas clases maxistrais. Desta maneira poderanse reforzar os puntos febles da aprendizaxe a
medida que avanza o curso. A atencién personalizada completarase mediante as tutorias. Nestas

tutorias o profesor comentara co alumno as dibidas que puidesen xurdir na resolucién de boletins.

Resolucién de
problemas

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

Avaliacion

Descricién Cualificacion Competencias
Avaliadas
Resolucién de problemas Avaliarase a calidade do material solicitado na entrega de 50 CB1 CE1l CT1
casos practicos. CB2 CE3 C(CT2
CT3
Avaliardnse todos os resultados de aprendizaxe. CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
CT10
CT11
Traballo tutelado Avaliarase a calidade do mesmo asi como a sua presentacion. 30 CB1 CE1l CT1
CB2 CE3 CT2
Avaliardnse todos os resultados de aprendizaxe. CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
CT10
CT11
Leccién maxistral Participacién e asistencia mediante actividades presenciais. 20 CB1 CE1l CT1
CB2 CE3 CT10

Avaliardnse os resultados de aprendizaxe 1 e 2.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Alumnos con responsabilidades laborais

Considerarase por defecto que os alumnos seguen a materia nunha modalidade normal na que tefien dispofiibilidade horaria
para asistir as actividades docentes. No caso de alumnos que non poidan facelo, deberdn pofierse en contacto coa
coordinadora da materia durante o primeiro mes de clase mediante correo electrénico. Devanditos alumnos deberan aducir
motivos razoables e probados (normalmente de indole laboral) para tal eleccién e indicaraselle, en funcién de cada caso,
como deben cursar e examinarse das metodoloxias de Seminario e Traballo tutelado,

Compromiso ético

0 alumno debe presentar un comportamento ético apropiado. No caso de comportamentos non éticos (copia, plaxio, uso de

equipos electrénicos non autorizados, utilizacién de dispositivos de telefonia mdébil durante as horas de clase...), que impidan
o desenvolvemento correcto das actividades docentes, considerarase que o alumno non reline os requisitos necesarios para

superar a materia, nese caso a cualificacién no curso académico actual serad de suspenso (0).

Gravacion de imaxe e/ou audio

Salvo autorizacién expresa por parte do profesor, non estara permitida a gravacidn, total ou parcial, tanto de son como de
imaxe, das clases maxistrais, seminarios ou practicas da materia, conforme as previsiéns da Lei de Propiedade Intelectual,
da Lei Orgédnica de Proteccién de Datos de Caracter Persoal e da Lei Organica de Proteccién Civil do Dereito 4 Honra, &
Intimidade Persoal e Familiar e & Propia Imaxe. En funcién, no seu caso, do uso posterior que se lle dese, a gravacién non
consentida pode dar orixe a responsabilidades civis, disciplinarias, administrativas e, eventualmente, penais.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

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

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

Recomendacidns
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Plan de Continxencias

Descricion

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacidn extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

A presente guia estd concibida para ser desenvolta en modalidade presencial. Con todo establécense as seguintes
planificaciéns extraordinarias que se activardn no momento en que as administraciéns e a propia Universidade de Vigo o
determinen.

1. MODALIDADE MIXTA

No caso de que, seguindo as directrices sanitarias relacionadas coa COVID-19, na aula destinada para a materia non permita
a asistencia presencial de todos/as os/as matriculados, estableceranse quendas de asistencia presencial as sesions
maxistrais e de seminarios. Os alumnos/ as que non formen parte das quendas presenciais, seguirdn as sesiéns maxistrais e
0s seminarios a través do Campus Remoto e/ou daqueloutras ferramentas que a Universidade de Vigo pofia ao dispor de
profesorado e alumnado. As quendas garantiran que todo o alumnado tefia opcién de asistir presencialmente ao mesmo
numero de nimero de horas de sesiéns maxistrais, seminarios e practicas.

1.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:

1.1.1. SESION MAXISTRAL: aqueles alumnos que determinen as autoridades académicas seguiran as sesiéns Maxistrais
presencialmente, os restantes seguiranas a través do Campus Remoto.

1.1.2. SEMINARIOS: aqueles alumnos que determinen as autoridades académicas seguirdn as sesiéns de Seminarios
presencialmente, os restantes seguiranas a través do Campus Remoto.

1.1.3. TRABALLO TUTELADO: traballos en grupo a través do Campus Remoto.

1.2. AVALIACION:

1.2.1. FIN DE CARREIRA: non se establecen cambios debido ao escaso nlimero de alumnos previsibles e a dispofibilidade de
aulas na data sinalada.

1.2.2. FIN DE BIMESTRE/CUADRIMESTRE: non se establecen cambios, salvo que as probas e exames presenciais realizaranse
nun nimero maior de aulas para asegurar a distancia de seguridade pertinente. De sinalarse pola Facultade a conveniencia
de que as probas e exames presenciais substitlanse por probas e exames virtuais seguiranse ditas instruciéns

1.2.3. SEGUNDA ORDINARIA: non se establecen cambios, salvo que as probas e exames presenciais realizaranse nun

nimero maior de aulas para asegurar a distancia de seguridade pertinente. De sinalarse pola Facultade a conveniencia de
que as probas e exames presenciais substitlanse por probas e exames virtuais seguiranse ditas instruciéns.

1.3. TITORIAS:

As titorias realizaranse no despacho virtual dos profesores implicados na docencia da materia, pedindo cita previa aos
profesores mediante envio de correo electrénico.
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2. MODALIDADE NON PRESENCIAL
En caso dun escenario de confinamento a docencia impartirase na sua totalidade na modalidade online, de maneira

sincrona, mediante o emprego das aulas virtuais do Campus Remoto e/ou daqueloutras ferramentas que a Universidade de
Vigo pofia ao dispor de profesorado e alumnado.

2.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:
2.1.1. SESION MAXISTRAL: os alumnos seguiradn as sesidns maxistrais a través do Campus Remoto.
2.1.2. SEMINARIOS: os alumnos seguiran estas sesions a través do Campus Remoto.

2.1.4. TRABALLO TUTELADO: os alumnos seguiran estas sesions a través do Campus Remoto.

2.2. AVALIACION:

Nestas circunstancias, os pesos atribuidos a cada unha das metodoloxias docentes que van ser avaliadas seran os mesmos
que se presentan no apartado 7 da Guia Docente pero dependiendo do que indiquen as autoridades académicas, os exames
poderian terse que realizar online.

Isto é valido para todas as probas e exames sinalados na guia e en particular para:

2.2.1. FIN DE CARREIRA.

2.2.2. FIN DE BIMESTRE/CUADRIMESTRE.

2.2.3. SEGUNDA ORDINARIA.

2.3. TITORIAS:

As titorias realizaranse no despacho virtual das profesoras implicadas na docencia da materia, pedindo cita previa as
profesoras mediante envio de correo electrénico[].
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Métodos Matematicos para a Modelizacién da Investigacion
Materia Métodos

Matematicos para

a Modelizacion da

Investigacion

Cadigo 001M142Vv01102
Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OB 1 1c
Lingua Castelan
imparticiéon

Departamento Matematica aplicada |

Coordinador/a Berriochoa Esnaola, Elias Manuel Maria
Profesorado  Berriochoa Esnaola, Elias Manuel Maria
Correo-e esnaola@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Competencias

Cddigo

CE1  Adquirir cofiecementos avanzados sobre desefio experimental e de estatistica de utilidade no desenvolvemento de
proxectos de investigacion.

CE3  Manexar programas informaticos para o procesado e andlise espacial cuantitativo e aplicar ditas técnicas a diversas
areas da investigacién nos eidos ambiental e agroalimentario.

CT5 Capacidade de resolucion de problemas e toma de decisions

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias
Profundar no cofiecemento das técnicas de obtencién, rexistro, procesado, *validacién e andlise de datos CE1
de campo e laboratorio e aplicalas no I4+D+i nos campos ambiental e agroalimentario. CE3
Adquirir coflecementos avanzados sobre desefio experimental e de estatistica de utilidade no CEl

desenvolvemento de proxectos de investigacion.

Manexar programas informaticos para o procesado e andlise espacial cuantitativa e aplicar ditas técnicas CE3
a diversas areas da investigacion nos campos ambiental e agroalimentario.

*CG1: Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de andlises, sinteses e xestiéon da CT5
informacion para contribuir & organizacién e planificacién de actividades de investigacién no sector
agroalimentario e do medio ambiente.

Contidos

Tema

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

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

O modelo Lineal Xeneral.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Resolucién de problemas 0 9 9
Leccidon maxistral 15 51 66

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

Metodoloxia docente
Descricién
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Resolucién de Actividade na que se formulan problemas e

problemas exercicios relacionados coa materia. O alumno aplicarad de forma auténoma ou auxiliado polo
profesor os cofiecementos adquiridos.
Leccién maxistral Exposicidn por parte do profesor dos contidos obxecto de estudo.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Resolucién de problemas Realizaranse tutorias para o seguimiento dos alumnos, tamén para a resolucién de dubidas das
clases teodricas e practicas.

Avaliacion
Descricién Cualificacion  Competencias
Avaliadas
Resolucién de Resolucién de problemas ou exercicios, especialmente participacién 20 CEl CT5
problemas en actividades presenciais. CE3
Leccién maxistral Probas de resposta curta ou test. (e/o) Traballo tutelado e 80 CEl CT5
especialmente participacion en actividades presenciais. CE3

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

Bibliografia Complementaria

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

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

Recomendacidns

Plan de Continxencias

Descricién

A presente guia esta concibida para ser desenvolvida en modalidade presencial. Ante a incerta e imprevisible evolucién da
alerta sanitaria provocada polo *COVID-19, establécense as seguintes planificaciéns extraordinarias que se activaran no
momento en que as administracions e a propia Universidade de Vigo determineno.

1. *MODALIDADE MIXTA: unha parte da docencia realizarase de modo presencial e outra parte a través *do Campus Remoto
déa U. de Vigo.

1.1. ADAPTACION DAS *METODOLOXIAS:

1.1.1. SESION *MAXISTRAL: Aqueles alumnos que determinen as autoridades académicas seguiran as sesiéns maxistrais
*presencialmente, os restantes seguiranas a través do Campus Remoto.

1.1.2. *RESOLUCION DE PROBLEMAS: Aqueles alumnos que determinen as autoridades académicas realizaran esta
actividade *presencialmente, os restantes seguiranos a través do Campus Remoto.

1.2. *AVALIACION:

Non se establecen cambios, salvo que as probas e a participacién contemplaranse de forma virtual para todos os alumnos.

1.3. *TUTORIAS: as *tutorfas realizaranse no despacho virtual do profesor, pedindo cita previa ao *email do profesor.

2. *MODALIDADE *NON PRESENCIAL: toda a docencia realizarase a través do Campus Remoto da U. de Vigo.

2.1. ADAPTACION DAS *METODOLOXIAS:
2.1.1. SESION *MAXISTRAL: todos 0s alumnos seguiran as sesiéns maxistrais a través do Campus Remoto.
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2.1.2. *RESOLUCION DE PROBLEMAS: todos os alumnos seguiranas os seminarios a través do Campus Remoto.

2.2. *AVALIACION:
Non se establecen cambios, salvo que as probas e a participacién contemplaranse de forma virtual para todos os alumnos.

2.3. *TUTORIAS: as *tutorias realizaranse no despacho virtual do profesor, pedindo cita previa ao *email do profesor.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Técnicas de Documentacion para a Investigacion

Técnicas de
Documentacion
para a
Investigacion

Materia

Cddigo 001M142V01103

Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental

Titulacion

Descriptores Creditos ECTS

Caracter Curso

Cuadrimestre

3

0B 1

1c

Castelan
Galego

Lingua
imparticiéon

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Dpto. Externo
Quimica Fisica

Coordinador/a Mejuto Fernandez, Juan Carlos

Profesorado  Cid Samamed, Antonio
Mejuto Fernandez, Juan Carlos
Correo-e xmejuto@uvigo.es
Web
Descricién
xeral

Competencias

Cadigo

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe

Competencias

Contidos

Tema

Bloque | Herramientas de blUsqueda y manejo bibliografico
Bloque Il Como escribir una publicacién cientifica

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula

Horas totais

Practicas con apoio das TIC 20 20 40
Lecciéon maxistral 10 15 25
Exame de preguntas obxectivas 5 5 10

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

Metodoloxia docente

Descricién
Practicas con apoio das El temario practico se desarrollard en los seminarios en donde los alumnos realizarén un trabajo de
TIC disefio estrategias de busqueda y de elaboracién de bibliografia. El alumno debera de realizar un

informe explicando y justificando los resultados obtenidos.

Se realizard un seguimiento personalizado del alumno durante la clase, en la cual ird ejercitdndose
en el manejo del software.

El primer dia de clase se les facilita un calendario con un cronograma de todas las actividades
didacticas:

Leccidon maxistral

Los contenidos se impartirdn recurriendo al modelo de la leccién magistral, con la ayuda de
presentaciones, que estaran a disposicién de los alumnos en la plataforma tem@ de teledocencia
de la Universidad de Vigo (http://faitic.uvigo.es).

Atencion personalizada
Metodoloxias

Descricion
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Practicas con apoio das TIC Se realizard un seguimiento personalizado del alumno durante las clases, en la cual ird
ejercitdndose en el manejo del software.

Avaliacidn
Descricién Cualificacion  Competencias
Avaliadas
Exame de Al final de cada bloque se colgara un cuestionario de autoevaluacién en la 100
preguntas plataforma tem@ que permanecerd a disposicién de los alumnos durante
obxectivas una semana para que éstos lo completen en un tiempo maximo de 2,5

horas, disponiendo de 3 intentos.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion
Bibliografia Bdsica

Bibliografia Complementaria
Scopus,

ICR,

Google Scholar,

woc,

Recomendacions

Plan de Continxencias
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Riesgos Quimicos en la Cadena Alimentaria
Materia Riesgos Quimicos
en la Cadena
Alimentaria
Cadigo 001M142V01104
Titulacion Master
Universitario en
Ciencia 'y
Tecnologia
Agroalimentaria y
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OB 1 1c
Lingua Castellano
imparticiéon  Inglés
Departamento Quimica analitica y alimentaria
Coordinador/a Simal Gandara, JesUs
Profesorado  Prieto Lage, Miguel Angel
Simal Gandara, JesUs

Correo-e jsimal@uvigo.es

Web http://https://www.facebook.com/jesus.simalgandara

Descricién Segun la FAO/WHO, la Seguridad Alimentaria [Jconsiste en garantizar a cualquier persona y en cualquier
xeral momento un acceso fisico y econémico a los productos alimentarios necesarios SIN RIESGOS[].

Los riesgos alimentarios pueden resultar: de accidentes, de causas naturales, de ignorancia/inconsciencia, de
abusos, de no respetar las reglas y las leyes, de exdmenes insuficientes sobre la inocuidad, de carencias en
la formacidén e informacidn, de la busqueda de beneficio...

El riesgo [JO[] no existe, pero los productos alimentarios deben tener un maximo de seguridad, es decir, deben
estar exentos de microorganismos patégenos, de residuos de productos quimicos, de ingredientes nuevos de
los que no se conocen las consecuencias a largo plazo, etc.

Competencias

Cddigo

CB1 Poseery comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o
aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de investigacién. (CB6 memoria)

CE4  Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la normalizacién y legislacién en el dmbito de los sistemas de
calidad ambiental, agricola y alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando
especial atencion a la seguridad y trazabilidad ([Jfarm to fork[).

CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaxe Competencias
A1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus procesos CE4
tecnoldgicos

A7 Conocer y comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de CB1
produccién, transformacién, conservacién, distribucién de alimentos; esto es poseer los conocimientos CT1
necesarios de microbiologia, parasitologia y toxicologia alimentaria; asi como lo referente a la higiene del

personal, productos y procesos

Al7 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios CE4
A18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria CE4
B7 Adquirir capacidad en la toma de decisiéns CB1
CT1
B11 Habilidades de razonamiento critico CB1
CT1
B13 Aprendizaje auténomo CB1
CT1
B14 Adaptacién a nuevas situaciones CB1
CT1
Contenidos
Tema
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1. CONTAMINANTES MICROBIOLOGICOS Y - Principales microorganismos responsables de intoxicaciones (virus,

PARASITARIOS bacterias, levaduras y mohos). Protistas y otros parasitos (protozoarios,
algas y vermes). Prevencion.
2. CONTAMINANTES QUIMICOS - Riesgos ligados a la agricultura: GMOs. Alimentacién animal.

Fitosanitarios.

- Riesgos ligados al medio ambiente: Restos radiactivos. PCBs, dioxinas y
furanos. Aguas residuales. Toxinas naturales. Materiales para contacto
alimentario.

- Riesgos ligados a los habitos alimentarios: Reaccién de Maillard.
Nitrosaminas. PAHs. HCAs. Alcohol. Reduccién de ingesta de grasas y
colesterol. Reduccién de ingesta de azlcar. Radicales libres y
antioxidantes.

- Riesgos ligados a los tratamientos de conservacién: Aditivos y auxiliares
tecnoldgicos. lonizacién.

- Alergias e intolerancias alimentarias: Sintomas. Alérgenos o
trofalérgenos. Alergias ligadas a tecnologia alimentarias. Modificacién de
la alergenicidad de proteinas. Diagnoéstico. Etiquetado.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Trabajo tutelado 15 60 75
*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodologias

Descricién
Trabajo tutelado Se realizaran trabajos por parte del alumnado sobre los contenidos de la materia acordados, y se
expondran ante los compafieros de manera presencial u online.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion
Trabajo tutelado previa cita u online
Evaluacion
Descricidn CualificacionCompetencias Avaliadas
Trabajo tuteladoSe valorara el contenido y su exposicién y defensa. 100 CB1 CE4 CT1

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Aquellos alumnos que no puedan asistir a clase, siempre y cuando lo justifiquen, deben negociar de antemano con el
profesor la manera en que serdn evaluados.

Fuentes de informacién
Bibliografia Basica
Bibliografia Complementaria
Proporcionada polo profesor,

Recomendaciones

Outros comentarios
En 22 convocatoria se harfa una prueba oral presencial u online sobre los contenidos minimos de la asignatura y sobre los
contenidos del trabajo realizado.

Plan de Contingencias

Descricion

=== MEDIDAS EXCEPCIONALES PLANIFICADAS ===

Ante la incierta e imprevisible evolucién de la alerta sanitaria provocada por el COVID-19, la Universidad de Vigo establece
una planificacién extraordinaria que se activara en el momento en que las administraciones y la propia institucién lo
determinen atendiendo a criterios de seguridad, salud y responsabilidad, y garantizando la docencia en un escenario no
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presencial o parcialmente presencial. Estas medidas ya planificadas garantizan, en el momento que sea preceptivo, el
desarrollo de la docencia de un modo mas 4gil y eficaz al ser conocido de antemano (o con una amplia antelacién) por el
alumnado y el profesorado a través de la herramienta normalizada e institucionalizada de las guias docentes.

=== ADAPTACION DE LAS METODOLOGIAS ===

Se llevaran a cabo de manera presencial, semipresencial u online. Las metodologias de ensefianza serdn las mismas en los
tres escenarios. En el posible escenario de ensefianza mixta o semipresencial, las metodologias se realizardn de modo
semipresencial o virtual. Por otro lado, en el escenario de aprendizaje a distancia, las metodologias planificadas se
adaptardn a un modo de ejecucién virtual.

=== ADAPTACION DE LA EVALUACION ===

Se llevaradn a cabo de manera presencial, semipresencial u online. No hay cambios en los instrumentos ni en los criterios de
evaluacién establecidos en la guia de ensefianza ordinaria, ya que la evaluacién es continua y se basa en la exposicién de
trabajos y participacién en debates. Si la situacién es la de aprendizaje a distancia, todas las pruebas de evaluacion se
realizardn de forma virtual.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Seleccion e Aplicacion de Microorganismos para uso Tecnoléxico

Materia Seleccién e

Aplicacién de
Microorganismos
para uso
Tecnoléxico

Cddigo 001M142V01105

Titulac

ion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre

3 opP 1 1c

Lingua

Castelan

imparticion  Galego

Depart

amento Bioloxia funcional e ciencias da saude

Coordinador/a Carballo Rodriguez, Julia

Pérez Alvarez, Maria José

Profesorado  Carballo Rodriguez, Julia

Pérez Alvarez, Maria José

Correo-e mjperez@uvigo.es
carballo@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Competencias

Cddigo

CB1

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

CB3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar 4 complexidade de formular xuizos a
partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexidns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicacion dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

CG3 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades personais de razoamento critico e constructivo para
mellorar o funcionamiento dos proxectos de investigacién en que intervén.

CG4 Que os estudantes sxean capaces de adaptarse a novas situaciéns, con grandes doses de creatividade e ideas para
asumir o liderado de investigadores.

CE2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacion e analises de datos de campo
e laboratorio e aplicalas no I+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

CE10 Capacidade para investigar, desefiar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién e
analise de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e os ecosistemas.

CE11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptaciéns aos ambientes en
que viven.

CE12 Realizar estudos para cofiecer os principais efectos do cambio climatico sobre os recursos naturais empregados na
industria agroalimentaria.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién

CT2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestidn da informacién

CT5 Capacidade de resolucion de problemas e toma de decisiéns

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

CT7 Adaptacién a novas situacions con creatividade e innovacién

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

CT9 Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

CT10 Tratamento de conflictos e negociacién.

CT11 Motivacion poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe

Competencias
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Nova CB1
CB3
CG3
CG4
CE2
CE10
CEll
CE12
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
CT10
CT11

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

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

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

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Traballo tutelado 0 51 51
Presentacion 1 0 1
Aprendizaxe-servizo 9 9 18
Leccidn maxistral 5 0 5

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

Metodoloxia docente
Descricién

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

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

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

Atencion personalizada

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

Descricién Cualificacion Competencias Avaliadas
Traballo tutelado  calidade do material solicitado 25
Presentacion calidade do traballo e da exposicién e defensa 50
Aprendizaxe-servizoparticipacién no Programa MicroMundo@UVigo 15
Leccién maxistral asistencia e participacién 10

Outros comentarios sobre a Avaliacion

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

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

RENNEBERG, REINHARD, Biotecnologia para principiantes, Reverté, 2008

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

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

Bibliografia Complementaria

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

Recomendacions

Plan de Continxencias

Descricién

Modalidade de docencia non presencial:

No caso de que as autoridades académicas indiquen que a docencia sexa non presencial, todas as actividades propostas
para o seguimento da materia levaranse a cabo a través da plataforma de teledocencia e o campus remoto da Universidade
de Vigo habilitados para tal efecto.

As titorias realizaranse a través dos despachos virtuales concertando previamente unha cita por correo electrénico.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Avances en Toxicoloxia Ambiental. Implicacidns en Seguridade Alimentaria e Ambiental

Materia Avances en
Toxicoloxia
Ambiental.
Implicaciéns en
Seguridade
Alimentaria e
Ambiental

Cddigo 001M142V01106

Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental

Descriptores Creditos ECTS Cardcter

Curso

Cuadrimestre

3 opP

1c

Lingua Castelan
imparticién

Departamento

Coordinador/a Figueiredo Gonzalez, Maria
Reboredo Rodriguez, Patricia

Profesorado  Figueiredo Gonzalez, Maria
Reboredo Rodriguez, Patricia

Correo-e mariafigueiredo@uvigo.es
preboredo@uvigo.es
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Bioloxia da Reproducion en Prantas Superiores: Implicacion na Distribucion
Materia Bioloxia da

Reproducién en

Prantas

Superiores:

Implicacién na

Distribucién

Cadigo 001M142Vv01107
Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 1c
Lingua Castelan
imparticién
Departamento

Coordinador/a Sanchez Fernandez, José Maria

Profesorado  Ferrero Vaquero, Victoria
Navarro Echeverria, Luis
Sanchez Fernandez, José Maria

Correo-e jmsbot@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Competencias

Cddigo

CB1 Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

CB2 Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sta capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sUa
area de estudo. (CB7 memoria)

CB3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar 4 complexidade de formular xuizos a
partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexidéns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicacion dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

CB4 Que os estudantes saiban comunicar as sUas conclusions, e os cofiecementos e razéns Ultimas que as sustentan, a
publicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambiguidades. (CB9 memoria)

CG1l Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de analise, sintese e xestién da informacién para
contribuir @ organizacién e planificacién de actividades de investigacion no eido agroalimentario e do medio
ambiente.

CG2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non
de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos
de vista, asi como o poso das distintas escolas ou formas de facer.

CG3 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades personais de razoamento critico e constructivo para
mellorar o funcionamiento dos proxectos de investigacién en que intervén.

CG4 Que os estudantes sxean capaces de adaptarse a novas situaciéns, con grandes doses de creatividade e ideas para
asumir o liderado de investigadores.

CG6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccién social da ciencia.

CE11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptaciéns aos ambientes en
que viven.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacion

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

CT5 Capacidade de resolucion de problemas e toma de decisiéns

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

CT7 Adaptacién a novas situacions con creatividade e innovacién

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

CT11l Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe
Resultados de aprendizaxe Competencias
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Que os alumnos sexan capaces de desefiar un traballo experimental no campo da bioloxia da reproducién CB1

de plantas

CB2
CB3
CG1
CG3
CG4
CE1ll
CT1
CT4
CT5
CT7
CT8
CTl1

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

CB4
CGl
CG2
CG6
CT1
CT3
CT4
CT6
CT8
CT11

Contidos

Tema

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

Bloque Il Cofiecemento dos procesos e implicacidns evolutivas da reproducién de

plantas.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Traballo tutelado 10 40 50

Estudo de casos 5 10 15

Leccidon maxistral 10 0 10

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién

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

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

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

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

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

profesor.
Avaliacion
Descricién CualificacionCompetencias Avaliadas
Traballo tutelado Traballo auténomo do alumno e comunicacién formal dos resultados 80 CB1 CGl1l CE1l1l CT1
CB2 CG2 CT3
CB3 CG3 CT4
CB4 CG4 CT5
CG6 CT6
CT7
CT8
CT11
Leccién maxistralAsistencia e participacién das sesions de traballo de aula 20 CB1 CEll
CB2
CB3
CB4
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Outros comentarios sobre a Avaliacion

Segunda oportunidade:

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

Bibliografia. Fontes de informacion
Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria
Proporcionada polo profesor,

Recomendacidns

Plan de Continxencias

Descricién

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administracions e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de antemdan (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

=== ADAPTACION DAS METODOLOXIAS ===

* Metodoloxias docentes que se mantefien

Caso SEMIPRESENCIAL e NON PRESENCIAL:

Se mantefien as lecciones maxistrais impartidas por sistema remoto (Campus Remoto e apoio de FaiTIC), que xa Se venia
utilizando para aqueles alumnos residentes noutras poblaciéns. No caso de indicacion por parte das autoridades
académicas, a docencia remota serd extendida a todos os alumnos.

* Mecanismo non presencial de atencién ao alumnado (titorias)

Caso SEMIPRESENCIAL e NON PRESENCIAL:

As titorias serdn atendidas de xeito remoto, mediante correo electrénico (preferentemente utilizandoos enderezos
institucionais), FaiTIC, e en directo mediante Campus Remoto con cita previamente acordada.

* Modificaciéns (se proceder) dos contidos a impartir

* Bibliograffa adicional para facilitar a auto-aprendizaxe

* Qutras modificacions

=== ADAPTACION DA AVALIACION ===

No caso de necesidade de pasar & docencia SEMIPRESENCIAL ou NON PRESENCIAL, non é necesario adaptar o sistema de
avaliacién contido nesta Guia.
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Fisioloxia do Estrés. Adaptacion e Aclimaticacion a Condicidns Adversas
Materia Fisioloxia do
Estrés.
Adaptacién e
Aclimaticacién a
Condiciéns
Adversas
Cadigo 001M142Vv01108
Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 1c
Lingua Castelan
imparticién  Galego
Inglés
Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Fisica aplicada
Xeociencias marifias e ordenacion do territorio
Coordinador/a Sadnchez Moreiras, Adela Maria
Profesorado  Sanchez Moreiras, Adela Maria

Correo-e adela@uvigo.es

Web http://http://agrobiologia.webs.uvigo.es/en/members.html

Descricién Estudio dos mecanismos de resposta e adaptacién das plantas fronte a situaciéns cambiantes do medio. O
xeral alumno cofiecerd os mecanismos fisioléxicos de distribucién vexetal, asi como os rasgos fisioléxicos vexetais

de aclimatacién e adaptacién a condiciéns adversas.

Competencias

Cddigo

CE11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptaciéns aos ambientes en
que viven.

CE12 Realizar estudos para cofiecer os principais efectos do cambio climatico sobre os recursos naturais empregados na
industria agroalimentaria.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacion

CT2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

CT5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisions

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

CT7 Adaptacién a novas situacions con creatividade e innovacién

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias
Comprender el funcionamiento y diversidad de los ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones a los CE11
ambientes en que viven

Realizar estudios para conocer los principales efectos del cambio climéatico sobre los recursos naturales  CE12
empleados en la industria agroalimentaria

Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrolloCT1
y/o aplicaciéon de ideas, a menudo en un contexto de investigacion

Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de CT2
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares)
relacionados con su drea de estudio

Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular CT3
juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las
responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion de sus conocimientos y juicios

Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones [Jy los conocimientos y razones Ultimas que las CT4
sustentan[] a publicos, especializados o no, de un modo claro y sin ambigiiedades

Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la CT5
informacion para contribuir a la organizacion y planificacién de actividades de investigacién en el sector
agroalimentario y del medio ambiente
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Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean CT6
o0 no de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la
diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer

Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y CT7

constructivo para mejorar el funcionamiento de los proyectos de investigaciéon en que interviene

Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccién social de la ciencia CT8

Contidos

Tema

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

adaptacion das plantas fronte a situaciéns

cambiantes do medio.

Estrés oxidativo. Producién e acumulacién de especies reactivas de osixeno
Mecanismos de detoxificacién oxidativa

Papel do metabolismo secundario vexetal nos Efecto do estrés no metabolismo secundario vexetal

mecanismos de aclimatacién e adaptacion ao Papel do metabolismo secundario vexetal na aclimatacién ao estrés

estrés.

Utilidade dos marcadores moleculares no estudo Mecanismos adaptativos

da adaptacién a factores desfavorables do

ambiente.
Técnicas de deteccién e monitorizacién paraa  Técnicas de Ultima xeracién para a medida do estrés. Medida in vivo da
medida do estrés vexetal. fluorescencia da clorofila a

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccion maxistral 10 20 30
Estudo de casos 7 7 14
Debate 1.5 1.5 3
Presentacion 2 6 8
Resolucién de problemas 5 15 20

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

Metodoloxia docente

Descricién

Leccién maxistral Os alumnos recibiran, por parte do profesorado da materia o cofiecemento axeitado sobre cada un
dos temas da mesma.

Estudo de casos Estudiaranse na aula e/fou no laboratorio situaciéns nas que as plantas se vexan sometidas a algin

tipo de estrés. Os/as alumnos/as terén a posibilidade de cofiecer as técnicas mais axeitadas &
medida das mesmas.

Debate Someteranse a debate na aula temas de actualidade relacionados co desenvolvemento da materia,
nos que os/as alumnos/as terdn a oportunidade de opinar e defender a sta postura con respecto
a0S mesmos

Presentacién Os/as alumnos/as teran que facer unha pequena exposicién sobre un traballo que se lles asignara
a0 inicio do curso

Resolucién de Presentaranse na aula, por parte dos profesores problemas relacionados cos temas propostos e se

problemas lles dard aos estudantes as ferramentas e o tempo necesario para a sua resolucion.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricién

Leccién maxistral As clases maxistrais incluirdn a presentacién por parte do profesorado da materia
correspondente e o debate da mesma cos/as alumnos/as presentes

Estudo de casos Estableceranse horarios de titorias para axudar ao/a alumno/a a resolver os casos plantexados

Resolucién de problemas Os experimentos serdn levados a cabo no laboratorio coa presenza do/a docente. Ademais se
contempla un seguimento posterior para a andlise e a interpretacion dos resultados obtidos no
mesmo

Debate Os debates serdn plantexados na aula en presenza do/a docente que moderard o mesmo en
todo momento

Presentacién Para a preparacion das presentaciéns estan previstas titorias previas de orientacién ata o
momento da exposicién que se fard na aula en presenza do/a docente

Avaliacion
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Descricién Cualificacion  Competencias

Avaliadas

Leccién maxistralTerase en conta a asistencia, comportamento e participacién dos/as 30 CE11 CT4
alumnos/as na aula

Estudo de casos Para a avaliacidn terase en conta o traballo realizado no laboratorio asi 40 CEll CT1

como o traballo en equipo. A presentacién do informe dos resultados CE12 CT2

tamén serd tido en conta na avaliacién da materia CT4

CT5

CT6

CT7

Presentacién Serd avaliada a asistencia as titorias asi como a exposicién realizada 30 CEll CT3

CT4

CT6

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion
Bibliografia Basica
Bibliografia Complementaria

Recomendacidns

Materias que continuan o temario

Claves para a Sostenibilidade da Producién Vexetal/O01M142V01207

Seleccién e Aplicacién de Microorganismos para uso Tecnoléxico/001M142V01105

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Bioestadistica e Desefno Experimental/001M142V01101

Outros comentarios
Aconséllase consultar a plataforma da materia para acceder aos artigos cos que se traballard durante o desenvolvemento da
materia.

Plan de Continxencias

Descricion
DOCENCIA MIXTA

1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS

1.1.- Metodoloxias docentes que se mantefien

Mantéfiense as metodoloxias docentes indicadas na guia xa que a docencia mixta asegura a asistencia a seminarios e
teoria, asi como a realizacién de cuestionarios e traballos que debe levar a cabo o alumnado.

1.2.- Metodoloxias docentes que se modifican
Non se modifica ningunha metodoloxia

1.3.- Mecanismo non presencial de atencién ao alumnado (titorfas)
As titorias levaranse a cabo a través do campus remoto, nos despachos virtuais do profesorado, cando o alumnado o
solicite.

1.4.- Modificaciéns (se procede) dos contidos a impartir
Non procede.

1.5.- Bibliografia adicional para facilitar a auto-aprendizaxe
Serfa implementada se fose preciso.

1.6.- Outras modificacions
Non hai modificaciéns

2. ADAPTACION DA AVALIACION
2.1.- Probas xa realizadas
Leccién maxistral: peso proposto 30 % (peso anterior 30 %)
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Estudo de casos: peso proposto 40 % (peso anterior 40 %)
Presentacién: peso proposto 30 % (peso anterior 30 %)

Manteranse as porcentaxes de avaliacién propostos tanto se se realizan as probas durante o periodo presencial coma se
non.

2.2.- Probas pendentes que se mantefian

Leccién maxistral: peso proposto 30 % (peso anterior 30 %)
Estudo de casos: peso proposto 40 % (peso anterior 40 %)
Presentacién: peso proposto 30 % (peso anterior 30 %)

As probas que queden pendentes manteranse tal e como se indica na guia docente.

2.3.- Probas que se modifican
Non se modificarad ningunha proba.

2.4.- Novas probas
Non procede.

3.- INFORMACION ADICIONAL
Tal e como estd organizada a materia poderase levar a cabo sen problemas na situacién de docencia mixta.

DOCENCIA NON PRESENCIAL

1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS

1.1.- Metodoloxias docentes que se mantefien

Manteranse as metodoloxias docentes indicadas na guia para teoria, estudo de casos e presentacién. No caso de que non se
puidesen levar acabo ningun dos traballos de laboratorio plantexado, realizaranse de forma virtual cunha proposta de
supostos. Neste caso non se poderan avaliar todas as competencias implicitas no traballo de laboratorio.

1.2.- Metodoloxias docentes que se modifican
Modificarase a metodoloxia docente da parte practica.

1.3.- Mecanismo non presencial de atencién ao alumnado (titorias)
As titorias levaranse a cabo a través do campus remoto nos despachos virtuais do profesorado cando o alumnado o solicite.

1.4.- Modificaciéns (se procede) dos contidos a impartir
Adecuaranse os contidos da docencia practica a unha docencia virtual intentando que o alumnado alcance a maioria das
competencias.

1.5.- Bibliografia adicional para facilitar a auto-aprendizaxe
Serfa implementada se fose preciso.

1.6.- Outras modificacions
Non hai outras modificacions

2. ADAPTACION DA EVALIACION

2.1.- Probas xa realizadas

Leccién maxistral: peso proposto 30 % (peso anterior 30 %)
Estudo de casos: peso proposto 40 % (peso anterior 40 %)
Presentacién: peso proposto 30 % (peso anterior 30 %)

2.2.- Probas pendentes que se mantefien

Leccién maxistral: peso proposto 45 % (peso anterior 30 %)
Estudo de casos: peso proposto 25 % (peso anterior 40 %)
Presentacién: peso proposto 30 % (peso anterior 30 %)

As probas que queden pendentes manteranse tal e como se indica na guia docente.

2.3.- Probas que se modifican
No se modificard ningunha proba.
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2.4.- Novas probas
Non procede.

3.- INFORMACION ADICIONAL
Tal e como estd organizada a materia poderase levar a cabo sen problemas na situacién de docencia mixta.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Técnicas Instrumentais para a Andlise Agroalimentaria e Medioambiental

Materia Técnicas

Instrumentais
para a Andlise
Agroalimentaria e
Medioambiental

Cadigo

001M142V01109

Titulac

ion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre

3 opP 1 1c

Lingua

Castelan

imparticién  Francés

Galego
Inglés

Depart

amento Quimica analitica e alimentaria

Coordinador/a Falqué Lépez, Elena

Profesorado  Falqué Lépez, Elena

Correo-e efalque@uvigo.es

Web

Descricién 0 alumno cofiecerd os fundamentos e perspectivas daquelas técnicas instrumentais de maior uso e

xeral

aplicabilidade na andlise de alimentos, produtos agroalimentarios e #ambiental.

Competencias

Cadigo

CB1

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

CB2 Que os estudantes saiban aplicar os coflecementos adquiridos e a sta capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sUa
area de estudo. (CB7 memoria)

CG2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non
de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos
de vista, asi como 0 poso das distintas escolas ou formas de facer.

CE1 Adquirir cofecementos avanzados sobre desefio experimental e de estatistica de utilidade no desenvolvemento de
proxectos de investigacion.

CE2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacion e analises de datos de campo
e laboratorio e aplicalas no I+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

CE5 Coflecer e comprender os procesos tecnoldxicos de producién, transformacién e conservacién de alimentos, con
especial atencién ao |+D+i de novas tecnoloxias respetuosas coa calidade dos alimentos e 0 medio ambiente.

CE7 Desenvolver investigaciéns no campo da xestién global da cadea agroalimentaria e do medio natural mediante a

aplicacién de tecnoloxias medioambientalmente sostenibles.

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias
Ser capaz de seleccionar e aplicar as técnicas analiticas mais adecuadas para a analise dos analitos CB1
(materias primas, alimentos elaborados e produtos ambientais) para determinar as slUas caracteristicas e, CB2
asi, poder avaliar e controlar a calidade alimentaria e ambiental. CG2
CEl
CE2
CE5
CE7
Tratar, avaliar e interpretar os resultados obtidos nas determinacidéns e capacitar ao estudante para que CB2

tome conciencia da responsabilidade social dos seus informes e a sUa repercusién na toma de decisiéon. CG2
CEl
CE2
CE5
CE7

Contidos

Tema
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UNIDADE DIDACTICA I. Introducién & Anélise TEMA 1. Introducién aos métodos instrumentais de andlises para a

Instrumental.

investigacion nos campos agroalimentario e ambiental.

UNIDADE DIDACTICA II: Métodos Opticos e a sia TEMA 2. Métodos 4pticos: Xeneralidades.
aplicacién na investigacién agroalimentaria e TEMA 3. Espectroscopia de absorcién molecular UV-vis.

ambiental. TEMA 4. Espectroscopia atémica.

UNIDADE DIDACTICA Ill: Métodos CromatograficosTEMA 5. Cromatografia: Xeneralidades.

aplicados & investigacion agroalimentaria e TEMA 6. Cromatografia de liquidos de alta resolucién.

ambiental. TEMA 7. Cromatografia de gases.

UNIDADE DIDACTICA IV: Métodos Electroquimicos TEMA 8. Electrodos.

na investigacién agroalimentaria e ambiental. TEMA 9. Potenciometria.

UNIDADE DIDACTICA V: Outras técnicas TEMA 10. Novas técnicas instrumentais ou combinacién de técnicas.

instrumentais.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 5 10 15
Practicas de laboratorio 4 8 12
Resolucién de problemas 0 5 5
Traballo tutelado 0 40 40
Resolucién de problemas e/ou exercicios 1 0 1
Exame de preguntas obxectivas 2 0 2

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccidon maxistral

Exposicién por parte da profesora, ou do alumno no seu caso, dos aspectos mais importantes dos
contidos do temario da materia, bases tedricas e/ou directrices do traballo, exercicio ou proxecto a
desenvolver polo estudante.

Para a modalidade non-presencial habilitaranse unhas horas especiais de tutoria a convir entre o
alumno e a profesora.

Practicas de laboratorio Actividades (presenciais), en grupos de 2 ou 3 persoas, nas que se constatard a aplicacion

directa dos cofiecementos teoricos desenvolvidos nas leccidons maxistrais e seminarios.

Resolucién de
problemas

Actividade (de forma auténoma) na que se formulan problemas e/ou exercicios relacionados cos
principais contidos da materia.

0 alumno debe desenvolver as soluciéns adecuadas ou correctas mediante a exercitaciéon de
rutinas, a aplicacién de férmulas ou algoritmos, a aplicacién de procedementos de transformacién
da informacion dispofiible e a interpretaciéon dos resultados.

Traballo tutelado

O estudante, de maneira individual, elabora un documento sobre un aspecto ou tema concreto da
materia, polo que supord a procura e recollida de informacién, lectura e manexo de bibliografia,
redaccion, exposicion...

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Resolucién de
problemas

Nas sesions de resolucién de problemas e exercicios, a profesora indicard as pautas ou rutinas para
a resolucién dos mesmos. O alumno dispora por anticipado, na plataforma tem@, do material
empregado en clases (tanto tedricas, boletins de problemas, como guidns das practicas de
laboratorio).

Traballo tutelado

Nos traballos tutelados, valorarase o documento final, e no seu caso tamén a exposiciéon do mesmo,
sobre a tematica, conferencia, resumo de lectura, investigacién ou memoria desenvolvida.

Practicas de

Ao comezo de cada sesion de laboratorio, a profesora fara unha exposicién dos contidos a

laboratorio desenvolver polos alumnos. Asi mesmo, durante o desenvolvemento das practicas de laboratorio, o
alumno debe elaborar un caderno de laboratorio onde recolla todas as observaciéns relativas ao
experimento realizado, asi como os datos e resultados obtidos. O alumno dispora por anticipado, na
plataforma tem@, do material empregado en clases (tanto tedricas, boletins de problemas, como
guidns das practicas de laboratorio).

Avaliacion

Descricién Cualificacion  Competencias

Avaliadas
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Leccién Realizarase unha Proba sobre cuestions tedricas da asignatura, na que é 15 CBl CG2 CEl

maxistral necesario obter, como minimo, un 5 (sobre 10). CB2 CE2
CE5
Asimesmo é necesario alcanzar unha puntuacién minima en cada unha CE7

das Unidades Didacticas.
Practicas de As practicas de laboratorio valoraranse entre -1 e +1 punto e supora ata 30 CBl1 CG2 CEl
laboratorio un 30% da nota final, que incllUe a obrigatoriedade de asistir a todas as CB2 CE2
sesidns, a realizacion de todas as prdcticas e a elaboracién e entrega da CE5
memoria de practicas. CE7

Tamén se terd en conta a actitude e participacién do alumno en clases.

Esta parte deberd ser superada independentemente das demais para
poder superar a materia e estar en condiciéns de sumar a valoracién das
demais actividades.

Resolucién de  Realizarase unha Proba sobre cuestiéns tedricas da asignatura, na que é 15 CB2 CG2 CEl
problemas necesario obter, como minimo, un 5 (sobre 10). CE5
Traballo tutelado A participacién, actitude, asi como o traballo en si (forma de abordar os 40 CBl CEl
conceptos a traballar, redaccion, presentacién...do documento escrito e CB2 CE2

exposicion, de ser o caso) supora ata un 40% da nota final. CE5

CE7

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Para a modalidade de presencialidade realizarase, por tanto, un Exame no que se cualificardn os cofilecementos tedricos e
practicos adquiridos na materia, de modo que a parte de teoria representa 0 50% da nota e a parte de problemas
representa o 50% restante, debendo obter un minimo de 5 puntos sobre 10, tanto en teoria como en problemas; ademais,
en teoria deberase obter unha minima puntuacién en cada unha das Unidades Didacticas.

Terase en conta, para a avaliacién final, a asistencia as clases de explicacién teérica da materia.

As préacticas serdn cualificadas pola profesora encargada en base 4 asistencia (obrigatoria), e 4 actitude e aptitude de
os alumnos durante o desenvolvemento das mesmas. Cada grupo debera entregar unha memoria das practicas onde
consten todos os cdlculos realizados, asi como a discusién e xustificacion dos resultados finais.

Na segunda convocatoria da materia (Xullo), a avaliacién levarase a cabo do seguinte modo:

* Examinarase toda a parte tedrica e practica da materia, debendo superar a puntuacién minima requirida para cada unha
das distintas Unidades Didacticas da materia.

* Conservaranse as cualificacidéns obtidas nas practicas de laboratorio e/ou traballos tutelados.

A forma de avaliar a alumnos na modalidade de non presencialidade (por estar a traballar ou por haber cursado unha
materia con contidos similares) sera optativa entre:

a) Obrigatoriedade de realizar as practicas de laboratorio (ainda que se procurara adecuar ao horario ao do alumno) e o
consecuente traballo de practicas, e a realizacién dos exames da materia.

b) Realizacién dun traballo sobre unha técnica (ou grupo de técnicas) de andlise que non estea incluida no temario (nin da
materia do Master, nin da materia que cursase anteriormente o alumno).

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Olsen, E.D., Métodos 6pticos de andlisis, Reverté, S.A., 1986

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

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

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

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

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

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

Recomendacions

Plan de Continxencias

Descricion
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MODALIDADE NO PRESENCIAL:

Metodoloxia:

* Leccién maxistral, practicas de laboratorio e traballo tutelado realizarase a través do Campus Virtual, sendo obrigatoria a
presenza telemdtica. O aluno que non poda asistir, deberd xustifica-lo adecuadamente.

Aportarase bibliografia e informacién adicional para o autoaprendizaxe.

* Titorfas: Realizaranse a través do despacho virtual, previa cita solicitada a través do correo electrénico.

* Avaliacién: Realizarase como estd indicado na modalidade presencial e o exame realizarase de modo non-presencial.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Deseiio de Procesos de Mellora e Obtenciéon de Novas Materias Primas para a Industria Gandeira e

Agroalimentaria

Materia Desefio de
Procesos de
Mellora e
Obtencion de
Novas Materias
Primas para a
Industria
Gandeira e
Agroalimentaria

Cddigo 001M142V01110

Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental

Descriptores Creditos ECTS Cardcter

Curso

Cuadrimestre

3 opP

1c

Lingua
imparticién

Departamento Quimica analitica e alimentaria

Coordinador/a Torrado Agrasar, Ana Maria

Profesorado  Torrado Agrasar, Ana Maria

Correo-e agrasar@uvigo.es
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Deseno Asistido por Ordenador
Materia Desefio Asistido
por Ordenador
Cadigo 001M142V01111
Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 1c
Lingua
imparticién
Departamento

Coordinador/a Bendafa Jacome, Ricardo Javier

Profesorado  Bendarfia Jadcome, Ricardo Javier

Correo-e ricardojbj@gmail.com

Web

Descricién

xeral

Competencias

Cadigo

CB3

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

CB4

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

CG1

Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de andlise, sintese e xestion da informacion para
contribuir 4 organizacién e planificacion de actividades de investigacién no eido agroalimentario e do medio
ambiente.

CG2

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

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién
CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira
CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

CT5

Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

CT8

Capacidade de razoamento critico e autocritico

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias

RA1-Adquisicidn da capacidade para conocer, comprender e utilizar os principios da enxefiaria do CB3

medio rural, calculo de estructuras, construccién de aloxamientos gandeiros. Estructura de contencién.  CB4

Instalaciéns hidraulicas CGl
CG2
CT1
CT3
CT4
CT5
CT8

Contidos

Tema

Construccion e resistencia de materiais. Tecnoloxia do formigon.

Elementos estructuraies na edificacién rural e Vigas pilares, correas, elementos de cimentacidn, etc.
tipos mais comuns

Construccién e aloxamentos gandeiros Silos, almacéns, etc.

industriais.

Estructuras de contencioén. Muros e seus tipos.

Instalaciéns hidrdulicas. Depdsitos, balsas,sistemas de distribucion.

Planificacion
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Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Seminario 14 3 17
Traballo tutelado 0 105 105
Leccidon maxistral 28 0 28

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

Metodoloxia docente

Descricion
Seminario Resolverdnse problemas tipo relacionados cos contidos tedricos.
Traballo tutelado Se se resolveran las dudas que o alumno plantexe durante a realizacién do traballo.
Leccién maxistral Realizanse explicaciéns en base o material escrito facilitado o alumno.

Atencidn personalizada

Metodoloxias Descricidn
Seminario Seguimento persoalizado da resolucién de exercicios
Traballo tutelado Realizardse un seguimento persoalizado do desenvolvemento dos traballos
Avaliacion
Descricién Cualificacion Competencias
Avaliadas
Seminario Valorarase a implicacién do alumno na resolucién de exercicios 10 CB3 CGl1 CT1
propostos. RAL CB4 CG2 CT3
CT4
CT5
CT8
Leccién maxistralFarase un exame tedrico e practico dos contidos da materia. RA1l 90 CB3 CGl1 CT1
CB4 CG2 CT3
CT4
CT5
CT8

Outros comentarios sobre a Avaliacion

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

Exames:

- Fin de Carreira: 02 de Outubro de 2018 as 16 horas

- 12 Edicién: 19 de Marzo de 2019 as 10 horas

- 22 Edicién: 02 de Xullo de 2019 as 10 horas

Convocatoria Fin de Carreira: a avaliacién consistird sé dunha proba que valerd 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

Bibliografia Bdsica

Bibliografia Complementaria

Ricardo Bendafa, Principios de Hormigén Armado, Galiza Editora, 2006

José Calavera Ruiz, Calculo de Estructuras de Cimentacion, 52, INTEMAC INSTITUTO TECNICO DE MATERIALES Y
CONSTRU, 2015

Instruccién Espafiola de Hormigén Estructural (EHE), Ministerio de Fomento,

Recomendacions
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Plan de Continxencias

Descricién

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada polo *COVID-19, a Universidade de Vigo establece unha
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién determineno
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
parcialmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento da
docencia dun modo mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes.

A presente guia esta concibida para ser desenvolvida en modalidade presencial. Ante a incerta e imprevisible evolucién da
alerta sanitaria provocada polo *COVID-19, establécense as seguintes planificaciéns extraordinarias que se activaran no
momento en que as administracions e a propia Universidade de Vigo determineno.

1. *MODALIDADE MIXTA: No caso de que, seguindo as directrices sanitarias relacionadas coa *COVID-19, na aula destinada
para a materia non permita a asistencia presencial de todos/*as os/*as matriculados, estableceranse quendas de asistencia
presencial as sesiéns maxistrais e de seminarios. Os alumnos/*as que non formen parte das quendas presenciais, seguiran a
sesién maxistrais e os seminarios a través do Campus Remoto e/ou daqueloutras ferramentas que a Universidade de Vigo
pofia a disposicién de profesorado e alumnado. As quendas garantirdn que todo o alumnado tefia opcién de asistir
*presencialmente ao mesmo nimero de nimero de horas de sesiéns maxistrais, seminarios e practicas.

1.1. ADAPTACION DAS *METODOLOXIAS:

1.1.1. SESION *MAXISTRAL: Aqueles alumnos que determinen as autoridades académicas seguiran as sesiéns maxistrais
*presencialmente, os restantes seguiranas a través do Campus Remoto.

1.1.2. SEMINARIOS: Aqueles alumnos que determinen as autoridades académicas seguirdn os seminarios *presencialmente,
o0s restantes seguiranos a través do Campus Remoto.

1.1.3. TRABALLO TUTELADO: Aqueles alumnos que determinen as autoridades académicas seguirdn os seminarios
*presencialmente, os restantes seguiranos a través do Campus Remoto.

1.2. *AVALIACION:

1.2.1. FIN DE CARREIRA: Non se establecen cambios debido ao escaso nlimero de alumnos previsibles e a dispofiibilidade de
aulas na data sinalada.

1.2.2. FIN DE *BIMESTRE/CUADRIMESTRE: Non se establecen cambios, salvo que as probas e exames presenciais
realizaranse nun nimero maior de aulas para asegurar a distancia de seguridade pertinente. De sinalarse pola Facultade a
conveniencia de que as probas e exames presenciais substitlanse por probas e exames virtuais seguiranse ditas
instruciéns. Todo o devandito é valido tamén para as probas relacionadas coas practicas, os seminarios e caso practico.
1.2.3. SEGUNDA ORDINARIA: Non se establecen cambios, salvo que as probas e exames presenciais realizaranse nun
nimero maior de aulas. De sinalarse pola Facultade a conveniencia de que as probas e exames presenciais substitianse por
probas e exames virtuais seguiranse ditas instruciéns.

1.3. *TUTORIAS: as *tutorfas realizaranse no despacho virtual dos profesores implicados na docencia de *| materia, pedindo
cita previa aos *emails dos profesores.

2. *MODALIDADE *NON PRESENCIAL: En caso dun escenario de confinamento no que a docencia deba impartirse na sta
totalidade na modalidade *online, de maneira *sincrona, mediante o emprego das aulas virtuais do Campus Remoto e/ou
daqueloutras ferramentas que a Universidade de Vigo pofia a disposicién de profesorado e alumnado.

2.1. ADAPTACION DAS *METODOLOXIAS:

2.1.1. SESION *MAXISTRAL: Os alumnos seguirdn as sesiéns maxistrais a través do Campus Remoto.

2.1.2. SEMINARIOS: Os alumnos seguiranas 0s seminarios a través do Campus Remoto.

2.1.3. TRABALLO TUTELADO: Os alumnos seguiranas os traballos a través do Campus Remoto.

2.2. *AVALIACION:

Nestas circunstancias, os pesos atribuidos a cada unha das metodoloxias docentes que van ser avaliadas seran os mesmos
que se presentan no apartado 7 da guia docente. Isto é valido para todas as probas e exames sinalados na guia e en
particular para:

2.2.1. FIN DE CARREIRA

2.2.2. FIN DE *BIMESTRE/CUADRIMESTRE,

2.2.3. SEGUNDA ORDINARIAS

2.3. *TUTORIAS: as *tutorias realizaranse no despacho virtual do profesor, pedindo cita previa ao *email do profesor.

Paxina 36 de 171



DATOS IDENTIFICATIVOS

Elementos Traza no Sistema Solo-Planta

Materia Elementos Traza
no Sistema Solo-
Planta

Cddigo 001M142V01112

Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso

Cuadrimestre

3 opP 1

1c

Lingua #EnglishFriendly
imparticién  Castelan
Galego

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Coordinador/a Gonzélez Rodriguez, Luis
Alonso Vega, Maria Flora

Profesorado  Alonso Vega, Maria Flora
Arenas Lago, Daniel
Gonzalez Rodriguez, Luis

Correo-e luis@uvigo.gal
florav@uvigo.es

Web

Descricién
xeral

Competencias

Cddigo

CE2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacion e analises de datos de campo

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

CE6 Cofecer e comprender a xestién medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver |+D+i relacionado cos residuos (deteccién, procesado, eliminacién e/ou valorizacién) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigacion en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

CE8 Capacidade para desenvolver investigaciéns no campo da xestién integral eficaz de riscos alimentarios, en particular
orientadas ao desenvolvemento de novos sistemas de deteccion e alerta temprana de crises de caracter

agroalimentario.

CT1l Capacidade de andlise, organizacion e planificacién

CT2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

CT5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisions

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

CT7 Adaptacion a novas situacions con creatividade e innovacién

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

CT9 Traballo en equipo de cardcter interdisciplinar

CT10 Tratamento de conflictos e negociacién.

CT11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe

Competencias

Recofiecer o suelo como un recurso non renovable a escala humana de tempo. Cofiecer os ciclos

bioxeoquimicos dos principais elementos traza que poden ser téxicos para 0s organismos.

CE2
CE6
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
CT10
CTl1
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Coiiecer as propiedades e comporientes do suelo con maior influencia na inmovilizacién deste tipo de

contaminantes.

CE2
CE6
CE8
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
CT10
CTl1

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

CE2
CE6
CE8
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
CT10
CT11

Contidos

Tema

Introducion

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

plantas

Definicién de elemento traza, oligoelemento, elemento téxico,
micronutriente e macronutriente.

Ciclos bioxeoquimicos

O solo Soporte fisico, reserva e fonte de nutrientes.
Contaminacion do solo por elementos traza: recofiecemetno e prediccién.
Capacidade tamponadora dos suelos: cargas criticas e niveis xenéricos de
referencia Interaccién entre elementos traza e suelos.
Papel dos compoiientes e das propiedades fisicas e quimicas.
Dispofiibilidade. Sorcién e desorcién de elementos traza. Modelos
empiricos. Determinacién da capacidade de fixacién de elementos traza.
A disolucién do solo: especiacién quimica.

A planta Fisioloxia molecular da adquisiciéon de nutrientes

Membrana celular e biodispofibilidade de nutrientes

A rizosfera: interaccidn solo-planta

Papel da vexetacidn nos ciclos dos elementos: fitoestabilizacion e

atenuacién natural
Potencial redox

Exudados radiculares

Biodiversidade de microorganismos rizosféricos

Micorrizas

Aplicaciéns practicas

Estudo de casos

Planificacion

Horas na aula

Horas féra da aula

Horas totais
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Actividades introdutorias 1 0 1
Leccién maxistral 5 14 19
Resolucién de problemas de forma auténoma 5 5 10
Traballo tutelado 0 24 24
Presentacién 4 2 6
Observacion sistematica 0 15 15

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

Metodoloxia docente

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

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

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

auténoma

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

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

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

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

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

Resolucién de problemas de forma  Seguemento, control e reforzo por parte do profesor dos traballos que cada alumno
auténoma debe realizar.

Presentacién Seguemento, control e reforzo por parte do profesor dos traballos que cada alumno
debe realizar.

Avaliacion

Descricién Cualificacion Competencias

Avaliadas
Resolucién de A resolucion de problemas de forma auténoma avaliarase tendo en conta 30 CE2 CT1
problemas de forma a planificaciéon do alumno, a sla capacidade de comunicar os problemas CE6 CT4
auténoma atopados e & forma de resolvelos. CE8 CT5
CT6
CT7
CT8

CT10

CT11
Traballo tutelado  Os traballos tutelados avaliaranse atendendo & calidade dos mesmos e & 35 CE2 CT1
capacidade do alumno de comprender e relacionar e 0s conceptos CE6 CT2
tedricos impartdios durante as clases maxistrais. CE8 CT3
CT4
CT6
CT8
CT9

CT11
Presentacién Valorarase a claridade da exposicién, a posta en comun dos 30 CE2 CT3
coflecementos adquiridos e a capacidade de sintese e de comunicacion. CE6 CT4
CE8 CT6
CT7
CT8
CT9

CT10

CT11
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Observacion Mediante a observacion sistematica valorarse a evolucién do estudante, 5 CE2 CT1
sistematica 0 interese mostrado polos contidos, a capacidade de aprendizaxe e CE6 CT2
adaptacion para comprender os puntos clave que rixen o sistema solo- CE8 CT3
planta e a sua influencia na toma de elementos traza. CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
CT10
CT11

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

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

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

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

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

Recomendacidns

Plan de Continxencias

Descricion

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacidn extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

1. MODALIDADE MIXTA:
Unha parte da docencia realizarase de modo presencial e outra parte a través do Campus Remoto da U. de Vigo.

1.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:

De ser preciso e para garantir a distancia social que se esixa, parte das persoas matriculadas estaran presentes fisicamente
na aula e outra parte seguiran as clases online a través da ferramenta de CAMPUS REMOTO no despacho virtual do
profesorado da materia. Ademais de Campus Remoto empregarase tamén FAITIC como ferramenta de apoio & docencia

1.2. AVALIACION:

PuntUase a calidade dos traballos ou probas realizados polo estudante mediante a avaliacién de diferentes achegas. Estas
achegas faranse a través de faitic ou correo electrénico segundo indique o profesorado responsable.

1.3. TITORIAS: as titorfas realizaranse no despacho virtual do profesor, pedindo cita previa a través do correo electrdnico.
2. MODALIDADE NON PRESENCIAL:

Toda a docencia se realizara a través do Campus Remoto da U. de Vigo.

2.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:

As persoas matriculadas seguirdn as clases online a través da ferramenta de CAMPUS REMOTO no despacho virtual do
profesorado da materia. Ademais de Campus Remoto empregarase tamén FAITIC como ferramenta de apoio & docencia

2.2. AVALIACION:
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Puntlase a calidade dos traballos ou probas realizados polo estudante mediante a avaliacién de diferentes achegas. Estas
achegas faranse a través de faitic ou correo electrénico segundo indique o profesorado responsable.

2.3. TITORIAS: as titorfas realizaranse no despacho virtual do profesor, pedindo cita previa a través do correo electrénico.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Augas

Termais: Innovacion e Desenvolvemento

Materia Augas Termais:

Innovacion e
Desenvolvemento

Cadigo 001M142V01113
Titulacion Mdster
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 1c
Lingua Casteldn
imparticién
Departamento Bioloxia funcional e ciencias da saude

Dpto. Externo
Xeociencias marifias e ordenacién do territorio

Coordinador/a Araujo Nespereira, Pedro Antonio

Profesorado  Araujo Nespereira, Pedro Antonio

Pérez Fernandez, Maria Reyes
Rodriguez Lépez, Luis Alfonso

Correo-e araujo@uvigo.es

Web

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

xeral

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

Competencias

Cddigo

CB2

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

CB4 Que os estudantes saiban comunicar as suas conclusiéns, e os cofiecementos e razéns Ultimas que as sustentan, a
publicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambigiidades. (CB9 memoria)

CG2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non
de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos
de vista, asi como 0 poso das distintas escolas ou formas de facer.

CG6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccién social da ciencia.

CE1 Adquirir cofiecementos avanzados sobre desefio experimental e de estatistica de utilidade no desenvolvemento de
proxectos de investigacion.

CE2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacion e analises de datos de campo
e laboratorio e aplicalas no I+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién

CT11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias
Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencidn, registro, procesado, validacién y andlisis de CB2
datos de campo y laboratorio y aplicarlas en la [+D+i en los campos ambiental y agroalimentario. CB4
CG2
CG6
Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la normalizacién y legislacién en el dmbito de los CG2
sistemas de calidad ambiental, agricola y alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de CG6
actividades de 1+D+i, prestando especial atencién a la seguridad y trazabilidad ("farm to fork"). CEl
CE2
Conocer y comprender la gestién medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y CG6

alimentarias, con el fin de poder desarrollar 1+D+i relacionada con los residuos (deteccién, procesado, CT1
eliminacién y/o valorizacién) y ser capaz de transferir al sector productivo los avances en investigacién en CT11

reduccién de impactos de las actividades agroalimentarias.

Contidos

Tema

Tema 1 Investigacidon en xacementos termais

Paxina 42 de 171



Tema 2 Microbiota das augas termais

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

Tema 5 Aplicacions xeotermicas

Tema 6 Aplicaciéns Terapéutica

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 4.5 13.5 18
Seminario 10 21 31
Resolucién de problemas 7 14 21
Resolucién de problemas e/ou exercicios 0.5 1.5 2
Traballo 1 2 3

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

Metodoloxia docente

Descricién
Leccién maxistral Desenrolo dos diferentes temas promovendo a participacién e discusion
Seminario Traballo sobre bases bibliograficas
Resolucién de Plantexamento de casos, problemas reais e da actividade no laboratorio

problemas

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion
Leccién maxistral Exposicién e direccién no razonamento
Seminario Orientacion e resolucidn dos problemas que se planteen
Resolucién de problemas Apoio no traballo individualizado
Probas Descricion
Traballo Tutorizacién en grupo o individual en funcién das necesidades e demandas do alumno
Avaliacion
Descricién CualificacionCompetencias Avaliadas
Resolucién de Realizaranse, previo aviso, 6 rematar os diferentes apartados das 20 CB2 CG6 CE1 CT1
problemas e/ou asignatura 6 final das clases maxistrais. Realizaranse preguntas CB4 CT11
exercicios acerca dos conceptos basicos da materia.
Traballo Avaliarase a calidade do traballo realizado 6 longo do curso. 80 CB2 CG2 CE2 CT1
Enténdese por calidade: claridade dos conceptos utilizados, CB4 CG6 CT11

demostracién de comprensién do tema realizado.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

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

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

Bibliografia Complementaria

Llopis Trillo, G. y Rodrigo Angulo, V,, Guia de la Energia Geotérmica, Direccién General de Industria, Energia y Minas,
Eguileta, .M. y Rodriguez Cao, C, Auga, Deuses e Cidade, Concello de Ourense,

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

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

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

Recomendacidns

Plan de Continxencias
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Descricion

MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS

Dada a evolucion incerta e imprevisible da alerta sanitaria provocada por COVID-19, a Universidade de Vigo establece unha
planificacion extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen en
funcién de criterios de seguridade, salde e responsabilidade. e garantir a docencia nun ambiente non presencial ou parcial.
Estas medidas xa previstas garanten, no momento requirido, o desenvolvemento do ensino dun xeito mais axil e eficaz por
ser cofiecido de anteman (ou con moita antelacién) por estudantes e profesores a través da ferramenta normalizada e guias
docentes institucionalizadas.

Nistas circunstancias o desenvolvemento e evaluacién da materia realizarase a través do Campus Remoto e das
Ferramentas de Teledocencia da Universidade de Vigo.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Transporte de Auga e Solutos no Solo

Materia Transporte de
Auga e Solutos no
Solo
Cadigo 001M142Vv01114
Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 1c
Lingua Castelan
imparticién

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Coordinador/a Lépez Periago, José Eugenio

Profesorado  Lopez Periago, José Eugenio

Correo-e edelperi@uvigo.es

Web

Descricién La investigacidn del transporte en los suelos tiene como fin conocer el movimiento real de sustancias en el
xeral ambiente, avanzando sobre las hipétesis sobre la movilidad. El transporte determina la eficacia de los

fertilizantes fitosanitarios, enmiendas y residuos en suelo, asi como el movimiento de sustancias como
potenciales contaminantes de aguas superficiales y acuiferos.

Investigar sobre el transporte significa planificar y realizar experimentos que permitan conocer la interaccién
del movimiento del agua y sustancias en el suelo en la que intervienen diversos mecanismos de interaccién
en un sistema tridimensional, complejo y dindmico. La tarea del futuro investigador consiste en aplicar con
rigor cientifico métodos de prospeccién geofisica, métodos de quimica instrumental, andlisis de imagen 3D y
modelado computacional, para identificar los procesos que controlan significativamente el transporte, para
poder asi evaluar la viabilidad de los agrosistemas.

Competencias

Cddigo

CB2

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

CG1l Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de anélise, sintese e xestién da informacién para
contribuir & organizacién e planificacién de actividades de investigacién no eido agroalimentario e do medio
ambiente.

CG4 Que os estudantes sxean capaces de adaptarse a novas situaciéns, con grandes doses de creatividade e ideas para
asumir o liderado de investigadores.

CE2 Profundizar no coflecemento das técnicas de obtencién, rexistro, procesado, validacién e analises de datos de campo
e laboratorio e aplicalas no I+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

CE8 Capacidade para desenvolver investigaciéns no campo da xestién integral eficaz de riscos alimentarios, en particular
orientadas ao desenvolvemento de novos sistemas de deteccién e alerta temprana de crises de caracter
agroalimentario.

CE11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptaciéns aos ambientes en
que viven.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién

CT2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestioén da informacién

CT5 Capacidade de resolucion de problemas e toma de decisions

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

CT7 Adaptacion a novas situacions con creatividade e innovacién

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

CT9 Traballo en equipo de cardcter interdisciplinar

CT10 Tratamento de conflictos e negociacién.

CT11l Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe

Competencias
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Dominar as técnicas de investigacidn de os fendémenos de transporte de materia en o chan: planificar CE2
experimentos de transporte en chans, seleccionar e aplicar de modelos de transporte e modelado inverso CE8
para obter os parametros que controlan o transporte en chans. CEll

Investigar o movemento de sustancias en o chan. Cuantificar a funcién depuradora e protectora de o chan
fronte a a contaminacién de o auga sub-superficial, e estimar distancias de proteccién a focos de
contaminacién

Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a slUa capacidade de resolucién de CB2
problemas en contornas novas ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou CcGl
multidisciplinares) relacionados con a sta area de estudo. CG4

Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de andlises, sinteses e xestion de a
informacién para contribuir a a organizacién e planificacién de actividades de investigacién en o sector
agroalimentario e de o0 medio ambiente.

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

Capacidade de andlise, organizacién e planificacién CT1
Fortalecer a capacidade de liderado, iniciativa e espirito emprendedor gg
Mellorar a capacidade de comunicacién oral e escrita en a lingua nativa e estranxeira gg
Aumentar a capacidade de aprendizaxe autdnoma e xestién de a informacion gg
Facilitar a resolucion de problemas e toma de decisiéns. gg
Mellorar a capacidade de comunicacién interpersonal. gi(l)

Xerar situaciéns que requiran o esforzo de adaptacién a novas situaciéns con creatividade e innovacién.
Estimular a capacidade de razonamiento critico e autocritico

Crear unha contorna de traballo en equipo de caracter interdisciplinar.

Contidos
Tema
Blogue 1: Sistemas experimentais para estudar o Mostraxe e obtencién de testemufias estructurados do solo.
transporte no solo Variabilidade espacial e temporal.
Caracterizacién fisica.
Desenio e execucidn de experimentos de transporte en laboratorio e no
campo.
Bloque 2: Anélise do movemento de sustancias Compoifientes do fluxo hidraulico no solo.
no solo. Modelo de conveccidn-difusion.
Trazadores de fluxo.
Efecto de a escala en a dispersion
Retencidn non reactiva: heteroxeneidade da porosidade, modelo de
porosidade mobil e inmabil.
Transporte reactivo: retencién quimica, concepto de sumidoiro, tempo de
residencia.
Modelado numérico, modelado inverso e estimacion de parametros de
transporte.
Bloque 3: Arquitectura do solo e transporte. Fluxo preferencial e efectos de escala no transporte.
Propiedades hidraulicas dos solos e arquitectura do solo.
Técnicas de visualizacién de a arquitectura mediante tomografia.
Bloque 4: Transporte de particulas no solo. Movemento de microparticulas: microorganismos, nanoparticulas e
transporte de contaminantes facilitado por coloides.
Hidrodindmica coloidal, filtracién e transporte.
Métodos de estudo.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 5 0 5
Traballo tutelado 0 60 60
Practicas de laboratorio 5 0 5
Seminario 5 0 5
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*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccidon maxistral

Exposicién de os aspectos mais importantes ds contidos: bases tedricas e/ou directrices de o
traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver por o estudante.

Traballo tutelado

Aplicacién de modelos de transporte de contaminantes a casos practicos.
Estudo auténomo de casos/anélise de situaciéns con soporte bibliogréafico.
Desefo de estratexias de investigacién e redaccién de un proxecto.

Practicas de laboratorio Experiencias de campo e en modelos a escala de laboratorio.

Obtencidén de datos e determinaciones ""in-situ"" .
Modelado de datos e interpretacidn de resultados.

Seminario

Modelado numérico con ordenadores. Exercicios modelado inverso para a obtencién de pardmetros
de modelos de transporte.

Atencidn personalizada

Metodoloxias

Descricion

Leccion maxistral

Sesion magistral: exposicién por parte de o profesor cd axuda de medios audiovisuais de os
aspectos mais importantes de os contidos de o temario da asignatura, bases tedricas e/ou
directrices de o traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante (presencial).

Practicas de
laboratorio

Traballos de campo e de laboratorio. Os estudantes planificardn as practicas correspondentes cos
contidos da materia. O estudante deberd aplicar os cofiecementos adquiridos en as demais sesiéns
presenciais, de forma que poida completar e facilite completar e consolidar estes cofiecementos e
desenvolva técnicas e habilidades especificas da materia.

Traballo tutelado

Estudo auténomo de casos/andlises de situaciéns con soporte bibliografico. Andlise de un problema
ou caso real, con a finalidade de cofiecelo, interpretalo, resolvelo, xerar hipétese, diagnosticarlo e
propofier procedementos alternativos de solucidén, para ver a aplicacién de os conceptos tedricos en
a realidade. Feedback a través de a plataforma de teledocencia FAITC (non presencial).

Seminario Actividades nas que se analizaran fundamentalmente artigos cientificos, de divulgacién e casos
concretos (presencial).
Avaliacion
Descricién CualificacionCompetencias Avaliadas
Traballo tutelado Avaliacién continua a traves de o seguimiento de os traballos, 80 CB2 CG1 CE2
resolucion de problemas ou casos practicos. Non presencial. CG4 CES8
CEll
Practicas de Participacion e asistencia a practicas de laboratorio. Presencial. 10 CT1
laboratorio CT2
CT6
CT9
CT10
CT11
Seminario Participacion e asistencia a seminarios. Presencial. 10 CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Os estudantes que declaren actividades profesionais coincidentes con u horario presencial deberdn acreditar a sla
situacion, na que conste o seu horario laboral e lugar de traballo.

En estes casos o procedemento de avaliacién sera considerado de forma individual polos responsables da materia.

Bibliografia. Fontes de informacidn

Bibliografia Basica

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

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

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

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

S. A. Bradford, J. Simunek, M. Bettahar, M. T. van Genuchten, and S. R. Yates, Significance of straining in colloid
deposition: Evidence and implications, WATER RESOURCES RESEARCH, VOL. 42, W12S15, do0i:10.1029/2005WR004791,
2006,

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

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

Recomendacions

Materias que contintdan o temario

Augas Termais: Innovacién e Desenvolvemento/O01M142V01113

Cambio Climatico Global e o seu Impacto nos Ecosistemas Terrestres/0O01M142V01204

Materias que se recomenda cursar simultaneamente

Alteracién de Interfases Bioldxicas por Axentes Contaminantes/001M142V01212
Elementos Traza no Sistema Solo-Planta/O01M142V01112

Transporte de Auga e Solutos no Solo/O01M142V01114

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Avaliacién da Transferencia de Contaminantes Atmosféricos ao Sistema Planta-Solo-Auga/001M142V01205
Métodos Matematicos para a Modelizacién da Investigacién/001M142V01102

Técnicas de Documentacién para a Investigacion/001M142V01103

Outros comentarios
Horario e lugar de imparticién de a de a materia: por determinar.

Plan de Continxencias

Descricion
MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS

Dada a imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada por COVID-19, a Universidade de Vigo establece unha
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién a determinen en
funcién de criterios de seguridade, salde e responsabilidade e garantir a docencia nun ambiente non presencial ou parcial.
Estas medidas xa previstas garanten, no momento requirido, o desenvolvemento do ensino dun xeito mais axil e eficaz por
ser cofiecido de anteman (ou con moita antelacidn) por estudantes e profesores a través da ferramenta normalizada e guias
docentes institucionalizadas.

1.- MODALIDADE MIXTA. Nesta modalidade, unha parte da docencia farase de xeito presencial e outra parte a través do
Campus Remoto e das Ferramentas de Teledocencia da Universidade de Vigo.

1.1.- ADAPTACION DAS METODOLOXIAS
Metodoloxias docentes: mantéfiense do mesmo xeito que o0 modo de aula, adaptandose as medidas e distancias de
seguridade.

1.2.- ADAPTACION DA AVALIACION
Realizaranse de xeito idéntico ao modo presencial, adaptdndose &s medidas e distancias de seguridade.

1.3.- TITORIAS. Realizaranse de xeito idéntico ao modo presencial, adaptandose 4s medidas e distancias de seguridade.

2.- MODALIDADE NON PRESENCIAL. Toda a docencia farase a través do Campus Remoto e das Ferramentas de Teledocencia
da Universidade de Vigo

2.1.- ADAPTACION DAS METODOLOXIAS
Todas as metodoloxias desenvolveranse a través do Campus Remoto e / ou Ferramentas de Teledocencia a través de
actividades substitutivas para a docencia presencial.
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2.2.- ADAPTACION DA AVALIACION
- Todos os criterios de avaliacién seguen sendo idénticos aos da docencia mixta. As probas realizaranse de xeito presencial

sen o Campus Remoto e / ou Ferramentas de Teledocencia a non ser que as autoridades académicas indiquen o contrario.

2.3.- TITORIAS. As titorias realizaranse na oficina virtual de cada docente, solicitando cita a través das ferramentas de
Teledocencia.
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Fertilizantes e Fertilizacion

Materia Fertilizantes e
Fertilizacién
Cadigo 001M142V01115
Titulacion Mdster
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 1c
Lingua
imparticién

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Dpto. Externo

Coordinador/a Arias Estévez, Manuel

Profesorado  Arias Estévez, Manuel
Diaz Ravifia, Montserrat

Correo-e mastevez@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Competencias

Cddigo

CB2 Que os estudantes saiban aplicar os cofilecementos adquiridos e a sta capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sla
area de estudo. (CB7 memoria)

CB3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar 4 complexidade de formular xuizos a
partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexidéns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicacidon dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

CG5 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver iniciativas e espirito emprendedor con especial preocupacion pola
calidade de vida.

CG6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccién social da ciencia.

CE4 Cofiecer e integrar todos os aspectos relacionados coa normalizacién e lexislacion no ambito dos sistemas de
calidade ambiental, agricola e alimentaria, de modo que os poida aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando
especial atencion & seguridade e trazabilidade (""farm to fork"").

CE6 Coflecer e comprender a xestién medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver |+D+i relacionado cos residuos (deteccién, procesado, eliminacién e/ou valorizacién) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigacién en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

CE11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptaciéns aos ambientes en
que viven.

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias
Cofecer e comprender a xestion medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co CB2
fin de poder desenvolver [+D+i relacionado cos residuos (deteccidn, procesado, eliminacién e/ou CB3
valorizacién) e ser capaz de transferir ao sector produtivo os avances en investigacion en reducién de CG5
impactos das actividades agroalimentarias. CG6

CE4

CE6

CE1ll
Contidos
Tema
BLOQUE | Bases ambientales y fisioldgicas de la nutricién vegetal (el suelo como

medio de crecimiento de las plantas, dindmica de nutrientes en el suelo,
absorcion y transporte de nutrientes en la planta, metabolismo y funciones
de los nutrientes minerales en las plantas, la nutricién de los cultivos bajo
condiciones de estrés)
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BLOQUE 2 La fertilizacidon de cultivos: estimacion del requerimiento de fertilizantes
(principios generales de la fertilizacién, ventajas e inconvenientes de su
empleo, leyes de la fertilizacion, rentabilidad, modelos de estimacion de
requerimientos fertilizantes-métodos basados en el andlisis de suelo,
métodos basados en el andlisis del tejido vegetal-analisis foliar, analisis de
savia en peciolos, andlisis de frutos, flor, madera, etc., métodos
bioquimicos y enzimaticos)

BLOQUE I Manejo de la fertilizacién (origen de fertilizantes y enmiendas -mineral,
organico, biofertilizantes-, tipos, ventajas y desventajas, técnicas de
aplicacion)

BLOQUE IV Efectos de la fertilizacién sobre el medio ambiente y la salud de las

plantas (impacto ambiental de la fertilizacién, efectos sobre la resistencia
a estrés por factores abiéticos y a las plagas y enfermedades, fertilizacién
y calidad de los alimentos)

BLOQUE V Lineas de investigacién actuales de nuevas técnicas de fertilizacién
alternativas para la obtencién de sistemas agricolas o forestales
sostenibles: Fertilizantes de liberacion lenta, fertilizantes organicos
procedentes de diversos tipos de residuos (agroalimentarios, ganaderos,
industriales y urbanos), técnicas de obtencidén de biofertilizantes:
manipulacién genética de microorganismos.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas de laboratorio 9 9 18
Seminario 10 10 20
Traballo tutelado 0 27 27
Leccién maxistral 5 5 10

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

Metodoloxia docente

Descricién

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

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

Traballo tutelado Os alumnos faran un traballo sempre tutelado polos profesores que versara sobre os efectos
agronémicos e ambientais debido a aplicacién dun determinado fertilizante comercial

Leccién maxistral Se explicaran brevemente os conceptos basicos e favorecerase a discusién entre os diferentes

alumnos co fin de fixar ditos conceptos

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral Se atenderdn todas las cuestiones planteadas tanto a nivel individual como a nivel grupal
fomentando el trabajo en equipo

Practicas de laboratorio Las practicas en el laboratorio se llevaran a cabo de forma individualizada siempre que el nimero
de alumnos lo permita. En principio se suministrara el material adecuado para que el alumno
pueda llevar a cabo la practica planteada y por supuesto atendiendo a las dudas que puedan

surgir
Seminario Se usaran para recalcar los temas que conceptualmente son mas dificiles de interiorizar
Traballo tutelado El alumno elegird un tema de entre varios planteados por el profesorado. El profesorado llevara a

cabo aqui una labor de seguimiento para el buen destino del trabajo planteado

Avaliacion
Descricién Cualificacién Competencias
Avaliadas
Practicas de laboratorioEvaluacion continua 20 CB2 CE4
CE6
CE1l1
Seminario Evaluacién continua 30 CB2 CG5
CB3 CG6
Traballo tutelado Terase en conta a capacidad de incorporar os conceptos 20 CB2 CG5 CE4
tedricos e a capacidade de sintesis CB3 CG6 CE6
CE1l1
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Leccién maxistral Evaluacién continua 30 CB2 CE4
CEb6
CEl1l

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A evaluacién é continua. Para aqueles alumnos que por razéns laborais non poidan participar das diferentes acitividades se
plantexara a elaboracién dun traballo tutelado con mais e mellores contidos que serd valorado cunha porcentaxe suficieitne
para que o alumno supere a materia

Bibliografia. Fontes de informacion
Bibliografia Basica
Bibliografia Complementaria

Recomendacions
Materias que contindan o temario
Claves para a Sostenibilidade da Producién Vexetal/O01M142V01207

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Tecnoloxias Limpas para a Producién de Biocombustibles/001M142V01206
Transporte de Auga e Solutos no Solo/O01M142V01114

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Quimica dos Produtos Fitosanitarios/001M142V01203

Plan de Continxencias

Descricion

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacidn extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

A presente guia estd concibida para ser desenvolta en modalidade presencial. Con todo establécense as seguintes
planificaciéns extraordinarias que se activardn no momento en que as administraciéns e a propia Universidade de Vigo o
determinen.

1. MODALIDADE MIXTA

No caso de que, seguindo as directrices sanitarias relacionadas coa COVID-19, na aula destinada para a materia non permita
a asistencia presencial de todos/as os/as matriculados, estableceranse quendas de asistencia presencial as sesions
maxistrais e de seminarios. Os alumnos/ as que non formen parte das quendas presenciais, seguirdn as sesiéns maxistrais e
0s seminarios a través do Campus Remoto e/ou daqueloutras ferramentas que a Universidade de Vigo pofia ao dispor de
profesorado e alumnado. As quendas garantiran que todo o alumnado tefia opcién de asistir presencialmente ao mesmo
numero de nimero de horas de sesiéns maxistrais, seminarios e practicas.

1.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:

1.1.1. SESION MAXISTRAL: aqueles alumnos que determinen as autoridades académicas seguiran as sesiéns Maxistrais
presencialmente, os restantes seguiranas a través do Campus Remoto.

1.1.2. SEMINARIOS: aqueles alumnos que determinen as autoridades académicas seguirdn as sesiéns de Seminarios
presencialmente, os restantes seguiranas a través do Campus Remoto.

1.1.3. TRABALLO TUTELADO: traballos en grupo a través do Campus Remoto.

1.2. AVALIACION:

1.2.1. FIN DE CARREIRA: non se establecen cambios debido ao escaso nimero de alumnos previsibles e a dispofibilidade de
aulas na data sinalada.

1.2.2. FIN DE BIMESTRE/CUADRIMESTRE: non se establecen cambios, salvo que as probas e exames presenciais realizaranse
nun nimero maior de aulas para asegurar a distancia de seguridade pertinente. De sinalarse pola Facultade a conveniencia
de que as probas e exames presenciais substitianse por probas e exames virtuais seguiranse ditas instruciéns

1.2.3. SEGUNDA ORDINARIA: non se establecen cambios, salvo que as probas e exames presenciais realizaranse nun
nimero maior de aulas para asegurar a distancia de seguridade pertinente. De sinalarse pola Facultade a conveniencia de
que as probas e exames presenciais substitlanse por probas e exames virtuais seguiranse ditas instruciéns.

1.3. TITORIAS:
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As titorias realizaranse no despacho virtual dos profesores implicados na docencia da materia, pedindo cita previa aos
profesores mediante envio de correo electrénico.

2. MODALIDADE NON PRESENCIAL

En caso dun escenario de confinamento a docencia impartirase na sua totalidade na modalidade online, de maneira
sincrona, mediante o emprego das aulas virtuais do Campus Remoto e/ou daqueloutras ferramentas que a Universidade de
Vigo pofia ao dispor de profesorado e alumnado.

2.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:

2.1.1. SESION MAXISTRAL: os alumnos seguiran as sesiéns maxistrais a través do Campus Remoto.

2.1.2. SEMINARIOS: os alumnos seguiran estas sesions a través do Campus Remoto.

2.1.4. TRABALLO TUTELADO: os alumnos seguiran estas sesiéns a través do Campus Remoto.

2.2. AVALIACION:

Nestas circunstancias, os pesos atribuidos a cada unha das metodoloxias docentes que van ser avaliadas serdn os mesmos
que se presentan no apartado 7 da Guia Docente pero dependiendo do que indiquen as autoridades académicas, os exames
poderian terse que realizar online.

Isto é valido para todas as probas e exames sinalados na guia e en particular para:

2.2.1. FIN DE CARREIRA.

2.2.2. FIN DE BIMESTRE/CUADRIMESTRE.

2.2.3. SEGUNDA ORDINARIA.

2.3. TITORIAS:

As titorias realizaranse no despacho virtual das profesoras implicadas na docencia da materia, pedindo cita previa as
profesoras mediante envio de correo electrénico[].

Paxina 53 de 171



DATOS IDENTIFICATIVOS

Opera

cidns de Separacion Avanzadas

Materia Operaciéns de

Separacién
Avanzadas

Cadigo

001M142V01116

Titulac

ion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre

3 opP 1 1c

Lingua

Castelan

imparticion  Galego

Depart

amento

Coordinador/a Yafiez Diaz, Maria Remedios

Profesorado  Peleteiro Prieto, Susana

Yanez Diaz, Maria Remedios

Correo-e reme@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Competencias

Cddigo

CB2

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

CG2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non
de cardcter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos
de vista, asi como 0 poso das distintas escolas ou formas de facer.

CE2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencion, rexistro, procesado, validacion e analises de datos de campo
e laboratorio e aplicalas no 1+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

CE6 Cofecer e comprender a xestién medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver 1+D+i relacionado cos residuos (deteccién, procesado, eliminacién e/ou valorizacién) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigaciéon en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

CE7 Desenvolver investigaciéns no campo da xestién global da cadea agroalimentaria e do medio natural mediante a
aplicacién de tecnoloxias medioambientalmente sostenibles.

CE10 Capacidade para investigar, desefiar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién e
analise de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e os ecosistemas.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

CT5 Capacidade de resolucion de problemas e toma de decisions

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

CT9 Traballo en equipo de cardcter interdisciplinar

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias

Cofiecer o fundamento das operaciéns de separacién empregadas na industria alimentaria e ambiental  CE2

CE6
CT4
CT8

Ser capaces de recofiecer as distintas etapas de separacién dun proceso produtivo CG2

CE6
CE10
CT1
CT3
CT4
CT8
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Ser capaces de expor soluciéns ante un problema de separacion. CB2

CG2
CE2
CE6
CE7
CE10
CT3
CT4
CT5
CT8
CT9

Contidos

Tema

1. Operaciéns de separacién avanzadas

1.1.- Introducién

1.2.- Natureza da separacién de compofientes

1.3.- Operacidéns de separacién e procesos industriais

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

2. Cambio idnico

2.1.- Natureza do cambio idnico

2.2.- Equilibrios en cambio iénico

2.3.- Modos de operacién en cambio idnico

2.4.- O cambio idnico na industria

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

3. Extraccion liquido-liquido

3.1.- Natureza da extraccidn liquido-liquido

3.2.- Equilibrios en extraccion liquido-liquido

3.3.- Modos de operacién en equilibrios liquido-liquido

3.4.- 0 equilibrio liquido-liquido na industria

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

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

4.1.- Natureza da separacién por membranas

4.2.- Forzas impulsoras na separacion por membranas

4.3.- Modos de operacién na separaciéon por membranas

4.4.- A separacion por membranas na industria

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

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Leccién maxistral 4 8 12
Seminario 3 18 21
Practicas de laboratorio 5 12 17
Presentacién 3 15 18
Exame de preguntas obxectivas 1 6 7

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccidon maxistral
audiovisuais

Exposicién do profesor dos contidos tedricos da materia, mediante o emprego de medios

Seminario
da materia

Proposta e resolucién de exercicios, casos practicos e traballos tutelados relacionados coa tematica

Practicas de laboratorio Realizacién de practicas de laboratorio en grupos pequenos

Presentacion

Presentacién, exposicion e defensa por parte do alumnado dos traballos realizados nos seminarios

ao longo do curso e resultados de practicas de laboratorio

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricidn

Leccidon maxistral

0 alumnado contara en todo momento coa axuda do docente para a realizacién das tarefas

propostas. As consultas poderanse realizar individualmente ou en grupo. Para todas as
modalidades de docencia, as sesidns de titorizacién poderan realizarse por medios telematicos
(correo electrénico, videoconferencia, foros de FAITIC, ...) baixo a modalidade de concertacién

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

Practicas de Ao realizarse en pequenos grupos, a atencién sera personaliizada e permitira resolver calquera
laboratorio dubida que puidese xurdir durante a realizacién das practicas
Presentacién 0 alumnado contara en todo momento coa axuda do docente para a realizacién das tarefas

propostas. As consultas poderanse realizar individualmente ou en grupo

Avaliacion

Descricién CualificacionCompetencias Avaliadas

Leccién maxistral Asistencia, atencién, participacion, actitude e proba tipo test 30 CE2 C(CT1

CE6 CT4

CE10 CT8

Seminario Asistencia, participacién, actitude, realizacién de tarefas, calidade 60 CB2 CG2 CE2 (CT1

dos materiais entregados. Capacidade de comunicacion e CE6 CT3

exposicion dos traballos na aula CE7 CT4

CE10 CT5

CT8

CT9

Practicas de Asistencia, realizacién de tarefas, participacién, actitude e 10 CG2 CE2 CT3

laboratorio exposicion de resultados en clase CE10 CT5

CT8

CT9

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Primeira edicion da acta. A nota calculdsese tendo en conta as cualificacidéns obtidas na avaliacién da sesién maxistral,
practicas de laboratorio, seminarios e traballos tutelados, tendo en conta as porcentaxes recolleitas no apartado de
avaliacién. Para poder realizar a media, a nota en cada unha das partes ha de ser como minimo de 4. No caso de que a nota
media sexa maior ou igual a 5, pero a cualificacién dalgunha das probas sexa inferior a 4, sera esa nota limitante, que non
permite facer a media, a que figurard na acta.

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

Segunda edicién da acta. Gardarase a cualificacién do traballo de laboratorio, traballos tutelados con nota igual ou superior
a 5, 4 que se lle sumara a obtida nesta convocatoria. Para poder realizar a media a nota en cada unha das partes debe ser
como minimo de 4. No caso de que a nota media sexa maior ou igual a 5, pero a cualificacién dalgunha das probas sexa
inferior a 4, serd esa nota limitante, que non permite facer a media, a que figurara na acta.

0 alumno que por motivos xustificados non poida seguir a avaliacién continta, fard un Jexame final[] de teoria e problemas
ou casos practicos que valerd 0 90% da nota final, e un exame de practicas que valerd o 10% da nota final. En calquera
caso, para aprobar a materia, o alumno debe alcanzar o 50% da nota maxima en cada unha das partes que constitlen a
materia, é dicir, teoria, problemas e practicas.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

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

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

Cheryan M, Ultrafiltration handbook, Technomic, 1986

Bibliografia Complementaria

King CJ, Procesos de Separacion, Reverté, 2003

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

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

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

Recomendacions
Materias que continuan o temario
Procesos Avanzados de Extraccién/O01M142V01221

Plan de Continxencias
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Descricion

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

No caso de que se active a modalidade de ensefianza non presencial (suspensién de todas as actividades formativas e de
avaliacién presenciales) empregaranse as ferramientas dispofiibles na actualidad na Universidade de Vigo: Campus Remoto
e FaiTIC.

As metodoloxias docentes que se mantefien son as seguintes: Leccién Maxistral, Seminario e Presentacién.
As metodologias docentes que se modifican son as seguintes: Practicas de laboratorio. Estas reemplazaranse polo disefio ou
resolucion de casos practicos nas tematicas correspondentes.

Titorfas
As sesiones de titorizacién poderan realizarse por medios telematicos (correo electrénico, videoconferencia, foros de FAITIC,
...) baixo a modalidade de concertacién previa.

Avaliacién
0O tipo de probas de avaliacién e o peso na calificacién final non se modifica.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Monotorizacion e Control de Procesos

Materia Monotorizacién e
Control de
Procesos
Cadigo 001M142V01117
Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 1c
Lingua
imparticién
Departamento Dpto. Externo

Enxefaria quimica

Coordinador/a Alonso Gonzalez, José Luis

Profesorado  Alonso Gonzélez, José Luis

Gémez Alvarez, Belén

Correo-e xluis@uvigo.es

Web

Descricién Este é un curso que ten como principal obxectivo proporcionar ao alumnado unha formacién basica sobre a

xeral

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

Competencias

Cddigo

CB2

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

CG2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non
de cardcter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos
de vista, asi como 0 poso das distintas escolas ou formas de facer.

CE1 Adquirir cofiecementos avanzados sobre desefio experimental e de estatistica de utilidade no desenvolvemento de
proxectos de investigacion.

CE3 Manexar programas informaticos para o procesado e andlise espacial cuantitativo e aplicar ditas técnicas a diversas
areas da investigacidn nos eidos ambiental e agroalimentario.

CE5 Cofiecer e comprender os procesos tecnoléxicos de producién, transformacién e conservacién de alimentos, con
especial atencién ao |+D+i de novas tecnoloxias respetuosas coa calidade dos alimentos e 0 medio ambiente.

CE10 Capacidade para investigar, desefiar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién e
analise de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e os ecosistemas.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

CT5 Capacidade de resolucion de problemas e toma de decisions

CT9 Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias

Seleccionar instrumentos (transmisores, controladores e elementos finais de control) para un fin CB2
especifico. CE3

CT1
CT4
CT5
CT9

Ser capaz de sintonizar un controlador PID CG2

CEl
CE3
CE5
CE10
CT1
CT4
CT5
CT9
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Montar un sistema de control sinxelo nunha pranta a escala laboratorio ou piloto CB2

CG2
CE3
CE5
CT1
CT4
CT5
CT9
Contidos
Tema
Tema 1. Introducion 1.1. Introducion
1.2. Técnicas de conttrol
1.3. Automatizacion na industria alimentaria
Tema 2. Transmisores 2.1. Transmisores de temperatura
2.2. Transmisores de presion
2.3. Transmisores de nivel
2.4. Transmisores de caudal
2.5. Transmisores de composicién
2.6. Outros transmisores
Tema 3. Elementos finais de control 3.1. Vélvulas
3.2. Bombas
3.3. Actuadores de velocidade variable
3.4. Relés
Tema 4. Controladores 4.1. Controladores de dous pasos
4.2. Controladores PID
4.3. Técnicas de sintonizacion
Tema 5. Sistemas de adquisicién de datos e 5.1. Hardware
control con PC 5.2. Software
Planificacion
Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccidon maxistral 2 10 12
Resolucién de problemas 2 10 12
Traballo tutelado 0 49 49
Practicas de laboratorio 2 0 2

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

Metodoloxia docente

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

deberdn de entregar antes dunha data fixada.

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

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

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

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

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

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

Avaliacion
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Descricién Cualificacion Competencias

Avaliadas

Leccién maxistral A avaliacién do tratado nas lecciéns maxistrais se levara a cabo 25 CE3 (CT1
mediante un exame de preguntas curtas ou de tipo test. CE5 CT4

Resolucién de 0 alumno debera de resolver varios problemas practicos 25 CB2 CG2 CE3 (T4
problemas relacionados coa materia. CT5
CT9

Traballo tutelado Os traballos solicitados seran correxidos, calificados e devoltos 6s 25 CG2 CT1
alumnos. CT4

CT5

CT9

Practicas de Cada dia o alumno resolvera un cuestionario relacionado coa 25 CG2 CE3 CT1
laboratorio practica realizada. A media de todos os cuestionarios sera a nota CE5 CT5
deste apartado. CT9

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Para a segunda convocatoria, o alumno serd avaliados mediante exame que constara de dulas partes: unha parte de
prequntas curtas e unha de problemas. Ambos teran un valor de 50% na nota final.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

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

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

Bibliografia Complementaria

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

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

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

Recomendacions

Plan de Continxencias

Descricion
ADAPTACION DAS METODOLOXIAS CON MOTIVO DO COVID-19

1. MODALIDADE MIXTA

1.1. METODOLOXIAS E AVALIACION

Toda a docencia recollida na memoria esta desefiada para ser impartida en modalidade semipresencial ou mixta.
1.2. TITORIAS

As titorias realizaranse no despacho virtual do profesor José Luis Alonso (despacho 53) a través do campus remoto en
horario de titorias e pedindo cita previa a través do correo electrénico (xluis@uvigo.es).

2. MODALIDADE NON PRESENCIAL

2.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS

2.1.1. SESION MAXISTRAL

As clases impartiranse en modo online e en horario habitual e empregando empregando unha tableta dixitalizadora e
demais recursos do campus remoto.

2.1.2. RESOLUCION DE PROBLEMAS

A resolucién de problemas levarase a cabo en horario habitual e empregando unha tableta dixitalizadora e demais recursos
do campus remoto. As entregas cuxa calificacién forma parte da avaliacién se fardn a través do campus remoto e terdn o
mesmo peso ha nota que se da en modo mixto (ver avaliacién).

2.1.3. PRACTICAS DE LABORATORIO

As préacticas se impartirdn en modo non presencial usando o campus remoto e materiais audiovisuais elaborados polo
profesor ou dispofiibles na rede. O traballo incluird o tratamento de datos facilidados polos profesores e a elaboracién dun
informe.

2.1.4. TRABALLO TUTELADO.
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As entregas que se pidan aos alumnos serdn realizadas de forma non presencial por parte dos alumnos e enviadas ao
profesor a través do correo electrénico para a sua calificacién.

2.2. AVALIACION
A avaliacién farase da mesma forma que se presenta na guia docente: exame test, 25%, problemas, 25%; traballos
tutelados, 25%; practicas de laboratorio, 25%.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Compostos Fendlicos, Compoiientes Bioactivos dos Alimentos

Materia Compostos
Fendlicos,
Componentes
Bioactivos dos
Alimentos

Cddigo 001M142V01118

Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre

3 opP 1 1c

Lingua Castelan
imparticion  Galego

Departamento Quimica analitica e alimentaria

Coordinador/a Cancho Grande, Beatriz

Profesorado  Cancho Grande, Beatriz
Figueiredo Gonzalez, Maria

Correo-e bcancho@uvigo.es

Web

Descricién
xeral

Competencias

Cddigo

CB1 Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

CE4 Cofecer e integrar todos os aspectos relacionados coa normalizacién e lexislaciéon no ambito dos sistemas de
calidade ambiental, agricola e alimentaria, de modo que os poida aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando
especial atencion & seguridade e trazabilidade (""farm to fork"").

CE9 Capacidade para investigar e desenvolver novos procesos de fabricacién e conservacion de alimentos.

CE10 Capacidade para investigar, desefiar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificaciéon e
andlise de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e 0s ecosistemas.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién

CT11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe

Competencias

*RA3: O alumno deberd cofiecer a repercusidn do interese destes compostos *bioactivos dentro do sector CB1

alimentario CE4
CE9
CE10
CT1
CT11

Contidos

Tema

Bloque 1.- Que son os alimentos funcionais? Que 1.1.0rixe dos alimentos funcionais

son 0s compostos bioactivos?

1.2.Compostos bioactivos dos alimentos.
1.3. Capacidade antioxidante dos compostos bioactivos dos alimentos.
Repercusion sobre a saude humana.

Bloque 2.- Compostos fendlicos, compostos
bioactivos en alimentos de orixe vexetal

2.1.Clasificacién dos compostos fenélicos en alimentos de orixe vexetal.
2.2.Identificacién e cuantificaciéon dos compostos fenélicos en alimentos de
orixe vexetal.

2.3. Efecto beneficioso dos compostos fendlicos sobre a sadde humana:
bioaccesibilidad e biodisponibilidad

2.4. Estudo Predimed.

2.5. Identificacién das propiedades saudables dos compostos fendlicos na
etiquetaxe dos alimentos.

Blogue 3.- Caracterizacién dos compostos
fendlicos en aceites de oliva producidos en
Galicia.

Principais resultados desta lifia de investigacién implantada na area de
Nutricién e Bromatoloxia da Facultade de Ciencias de Ourense
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Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Traballo tutelado 4 50 54
Practicas de laboratorio 3 0 3
Leccion maxistral 6 12 18

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

Metodoloxia docente
Descricién

Traballo tutelado Elaboracién individual dun traballo guiado e tutelado mediante tutorias por parte do profesorado. A
realizacién deste traballo leva a procura de informacién que deberd ser analizada e xestionada
correctamente para finalmente presentala de forma oral ao resto de compafeiros.

Practicas de laboratorio Determinacién de compostos fenois totais e capacidad antioxidante de alimentos ricos en
compostos fendlicos empregando métodos espectrofotométricos.

Leccién maxistral Sesidns maxistrais con apoio de presentacidons en Power-point e pizarra, nas que se desenvolveran
0s aspectos mais complexos e importantes dos temas expostos nos contidos desta materia.
Para facilitar os materias do curso empregaranse as ferramentas de teledocencia da Universidade
de Vigo.

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Traballo tutelado A atencién personalizada garantirase mediante tutorias individuais no despacho virtual do profesor
solicitando cita previa ao correo electrénico do profesor ou polas canles que se habiliten para tal
efecto(foro, correo electrénico, etc).

Avaliacion
Descricién Cualificacion ~ Competencias
Avaliadas
Traballo tuteladoDefensa oral do traballo tutelado. O alumno deberd mostrar publicamente 90 CT1
o dominio da informacién procesada en clase asi como a formacién CT11
auténoma adquirida coa realizaciéon do mesmo
Leccién Avaliarase a asistencia e a participacién do alumno &s sesiéns maxistrais. 10 CE4
maxistral CE9
CE10

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Aqueles alumnos que traballen (e asi o xustifiquen mediante a presentacién do seu contrato laboral) e non poden realizar as
practicas de laboratorio serdn avaliados tendo en conta a puntuacién do traballo tutelado que se correspondera cun 100 %
da nota final.

Compromiso ético: O alumno debe presentar un comportamento ético adecuado. En caso dun comportamento non ético (
plaxio de traballos e uso de equipos electrénicos non autorizados durante as probas de avaliacién) que impidan o
desenvolvemento correcto das actividades docentes, considerarase que o alumno non relne os requisitos necesarios para
superar a materia, e neste caso a sUa cualificacién no curso académico actual serd de suspenso (0,0).

Bibliografia. Fontes de informacion
Bibliografia Basica
Bibliografia Complementaria

Recomendacions

Materias que contintdan o temario

Acondicionamento Organoléptico/001M142V01216
Biotecnoloxia Agroalimentaria/O01M142V01217

Desefio de Novos Produtos Alimentarios/001M142V01225
Procesos Avanzados de Extraccion/001M142V01221

Materias que se recomenda cursar simultdaneamente

Desefio de Procesos de Mellora e Obtencién de Novas Materias Primas para a Industria Gandeira e
Agroalimentaria/O01M142V01110

Extractos Naturais como Antioxidantes/001M142V01123
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Preparacién, Transformacién e Diversificacién na Industria dos Alimentos/001M142V01122
Técnicas Instrumentais para a Andlise Agroalimentaria e Medioambiental/001M142V01109

Plan de Continxencias

Descricién

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

=== MODALIDADE MIXTA ===
Non se prevén cambios a nivel de metodoloxias xa que o nimero reducido de alumnos facilita a presenza de tédolos
alumnos nunha mesma aula. Non se prevén cambios no sistema de avaliacion.

=== MODALIDADE NON PRESENCIAL ===

Non se prevén cambios a nivel de metodoloxias. Soamente se debe ter en conta que as sesidns planificadas como
presenciais se desenvolveran a través das ferramentas de teledocencia habilitadas no Campus Remoto da Universidade de
Vigo (Moodle e aula virtual). As practicas de laboratorio levaranse a cabo mediante a visualizacién de

video-tutoriais e a entrega de cuestionarios referentes aos contidos tratados nas practicas.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Contaminacion Marifna e Ecotoxicoloxia

Materia Contaminacion
Marifia e
Ecotoxicoloxia
Cadigo 001M142Vv01119
Titulacion Mdster
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Curso Cuadrimestre
3 1 1c
Lingua Casteldn
imparticién
Departamento

Coordinador/a Rodriguez Rajo, Francisco Javier

Profesorado  Rodriguez Rajo, Francisco Javier

Correo-e javirajo@uvigo.es

Web

Descricidn (*)Conocimiento de la problemédtica de la contaminacién en los océanos, los efectos que tienen en ellos, los

xeral mecanismos para prevenirlas y combatirlas, asi como las consecuencias de ella en el ser humano y otros
organismos.

Competencias

Cddigo

CB2 Que os estudantes saiban aplicar os cofilecementos adquiridos e a sta capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sla

area de estudo. (CB7 memoria)

CB3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar 4 complexidade de formular xuizos a
partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexidéns sobre as responsabilidades sociais e

éticas vinculadas & aplicacidon dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

CG6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccion social da ciencia.

CE6 Cofecer e comprender a xestién medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver 1+D+i relacionado cos residuos (deteccién, procesado, eliminacién e/ou valorizacién) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigaciéon en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

CE8 Capacidade para desenvolver investigaciéns no campo da xestién integral eficaz de riscos alimentarios, en particular
orientadas ao desenvolvemento de novos sistemas de deteccién e alerta temprana de crises de caracter

agroalimentario.

CE11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptaciéns aos ambientes en

que viven.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

CT11l Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe

Competencias

Nova CB3
CE8
CT11

Nova CB2
CG6
CE6
CT8

Nova CE1ll
CT1
CT8

Contidos

Tema
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(*)Contaminacién Marina y Ecotoxicologia (*)1. Principales fuentes de contaminacién. Contaminacion asociada a la
generacion de energia, de origen industrial, por aguas residuales urbanas,
por transporte maritimo y por vertido de residuos sélidos al mar.

2. Efectos de la contaminacién marina. Conceptos de ecotoxicologia.
Biomarcadores y bioindicadores. Ensayos de toxicidad.

3. Tipos de contaminantes marinos: vias de acceso, distribucién,
transformacion y efectos sobre los organismos marinos.

4. Marco normativo en materia de contaminacién marina.

5. Prevencién de la contaminacién. Tecnologias para luchar contra la
contaminacion. Planes de vigilancia y control de la contaminaciéon marina.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Seminario 5 0 5
Practicas de laboratorio 5 3.5 8.5
Traballo tutelado 0 54 54
Leccién maxistral 5 2.5 7.5

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

Metodoloxia docente
Descricién

Seminario (*)Actividades en las que se analizardn fundamentalmente articulos cientificos, de divulgacién y
€asos concretos

Practicas de laboratorio (*)Se planificaran diferentes practicas relacionadas con los contenidos de la materia para que el
alumno aplique los conocimientos adquiridos en la clase tedrica y complete de forma sélida los
conocimientos adquiridos

Traballo tutelado (*)El alumno debera realizar un trabajo sobre un contaminante identificado en el medio marino,
evaluando sus posibles fuentes de contaminacidn, ecotoxicidad y vias de prevencién y eliminacién
Leccién maxistral (*)Exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de los aspectos mas

importantes de los contenidos del temario de la asignatura

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Traballo tutelado

Avaliacion
Descricién Cualificacion Competencias
Avaliadas
Seminario (*)Los seminarios se evaluaran a partir de la participacién e 5 CB2 CT8
implicacién en el debate generado durante la resolucién de los
seminarios
Practicas de (*)El alumno debera redactar un informe de la practica realizada en el 20 CE6 C(CT11
laboratorio laboratorio en donde se especifique claramente el objetivo de la mima,
el material y métodos necesarios y los resultados y discusién que se
deriven
Traballo tutelado (*)El trabajo tutelado se evaluara de acuerdo con los objetivos 55 CG6 CE8 C(CT1
planteados inicialmente por el profesor asi como con la calidad de los
mismos
Leccion (*)Los conocimientos abordados en las sesiones magistrales se 20 CB3 CE6
maxistral evaluaran a través de un examen tipo test CE1l1l

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion
Bibliografia Bdsica
Bibliografia Complementaria

Recomendacidns
Materias que continian o temario
Biotratamento de Residuos Organicos/001M142V01211

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
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Avances en Toxicoloxia Ambiental. Implicaciéns en Seguridade Alimentaria e Ambiental/001M142V01106
Técnicas Instrumentais para a Andlise Agroalimentaria e Medioambiental/001M142V01109

Plan de Continxencias

Descricién

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

A presente gufa esta concibida para ser desenvolta en modalidade presencial. Con todo establécense as seguintes
planificaciéns extraordinarias que se activaran no momento en que as administraciéns e a propia Universidade de Vigo o
determinen.

1. MODALIDADE MIXTA

No caso de que, seguindo as directrices sanitarias relacionadas coa COVID-19, na aula destinada para a materia non permita
a asistencia presencial de todos/as os/as matriculados, estableceranse quendas de asistencia presencial as sesiéns
maxistrais e de seminarios. Os alumnos/ as que non formen parte das quendas presenciais, seguiran as sesidns maxistrais e
0s seminarios a través do Campus Remoto e/ou daqueloutras ferramentas que a Universidade de Vigo pofia ao dispor de
profesorado e alumnado. As quendas garantirdn que todo o alumnado tefia opcién de asistir presencialmente ao mesmo
nimero de nimero de horas de sesiéns maxistrais, seminarios e practicas.

1.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:

1.1.1. SESION MAXISTRAL: aqueles alumnos que determinen as autoridades académicas seguirdn as sesidns Maxistrais
presencialmente, os restantes seguiranas a través do Campus Remoto.

1.1.2. SEMINARIOS: aqueles alumnos que determinen as autoridades académicas seguirdn as sesiéns de Seminarios
presencialmente, os restantes seguiranas a través do Campus Remoto.

1.1.3. TRABALLO TUTELADO: traballos en grupo a través do Campus Remoto.

1.2. AVALIACION:

1.2.1. FIN DE CARREIRA: non se establecen cambios debido ao escaso nlimero de alumnos previsibles e a dispofibilidade de
aulas na data sinalada.

1.2.2. FIN DE BIMESTRE/CUADRIMESTRE: non se establecen cambios, salvo que as probas e exames presenciais realizaranse
nun nimero maior de aulas para asegurar a distancia de seguridade pertinente. De sinalarse pola Facultade a conveniencia
de que as probas e exames presenciais substitlanse por probas e exames virtuais seguiranse ditas instruciéns

1.2.3. SEGUNDA ORDINARIA: non se establecen cambios, salvo que as probas e exames presenciais realizaranse nun
ndmero maior de aulas para asegurar a distancia de seguridade pertinente. De sinalarse pola Facultade a conveniencia de
que as probas e exames presenciais substitlanse por probas e exames virtuais seguiranse ditas instruciéns.

1.3. TITORIAS:

As titorias realizaranse no despacho virtual dos profesores implicados na docencia da materia, pedindo cita previa aos
profesores mediante envio de correo electrénico.

2. MODALIDADE NON PRESENCIAL

En caso dun escenario de confinamento a docencia impartirase na sua totalidade na modalidade online, de maneira
sincrona, mediante o emprego das aulas virtuais do Campus Remoto e/ou daqueloutras ferramentas que a Universidade de
Vigo pofia ao dispor de profesorado e alumnado.

2.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:

2.1.1. SESION MAXISTRAL: os alumnos seguiran as sesiéns maxistrais a través do Campus Remoto.

2.1.2. SEMINARIOS: os alumnos seguiran estas sesions a través do Campus Remoto.

2.1.4. TRABALLO TUTELADO: os alumnos seguiran estas sesiéns a través do Campus Remoto.

2.2. AVALIACION:

Nestas circunstancias, os pesos atribuidos a cada unha das metodoloxias docentes que van ser avaliadas seran os mesmos
que se presentan no apartado 7 da Guia Docente pero dependiendo do que indiquen as autoridades académicas, os exames
poderian terse que realizar online.

Isto é valido para todas as probas e exames sinalados na guia e en particular para:

2.2.1. FIN DE CARREIRA.

2.2.2. FIN DE BIMESTRE/CUADRIMESTRE.

2.2.3. SEGUNDA ORDINARIA.

2.3. TITORIAS:

As titorias realizaranse no despacho virtual das profesoras implicadas na docencia da materia, pedindo cita previa as
profesoras mediante envio de correo electrénico[].
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Tecnoloxia Aplicada & Valorizacién de Residuos Agro-Industriais

Materia Tecnoloxia
Aplicada &
Valorizacién de
Residuos Agro-

Industriais
Cadigo 001M142Vv01120
Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 1c
Lingua
imparticién

Departamento Quimica analitica e alimentaria

Coordinador/a Rua Rodriguez, Maria Luisa

Profesorado  Ria Rodriguez, Maria Luisa

Correo-e mlrua@uvigo.es
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Analis

e de Aromas en Alimentos

Materia Anélise de

Aromas en
Alimentos

Cadigo

001M142V01121

Titulac

ion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre

3 opP 1 1c

Lingua

Castelan

imparticion  Galego

Depart

amento Dpto. Externo
Quimica analitica e alimentaria

Coordinador/a Gonzalez Barreiro, Carmen

Profesorado  Gonzéalez Barreiro, Carmen

Reboredo Rodriguez, Patricia

Correo-e cargb@uvigo.es

Web

Descricién A determinacién dos compostos responsables do aroma dos alimentos representa un reto importante desde o

xeral

punto de vista analitico, xa que se trata de compostos que, as veces, estdn presentes en concentraciéns moi
baixas e en matrices moi complexas. Este feito obrigou ao desenvolvemento de metodoloxias analiticas moi
selectivas e sensibles, de maneira que poidan mimetizar os limiares de percepcién humana.

Nesta materia estudaranse os mecanismos de formacién das distintas familias de compostos volatiles
responsables do aroma en diversas matrices alimentarias, asi como os protocolos analiticos e as técnicas
instrumentais empregadas para a sua analise.

Competencias

Cddigo

CB2

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

CG2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non
de cardcter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos
de vista, asi como 0 poso das distintas escolas ou formas de facer.

CE2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencion, rexistro, procesado, validacion e analises de datos de campo
e laboratorio e aplicalas no 1+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

CE9 Capacidade para investigar e desenvolver novos procesos de fabricacién e conservaciéon de alimentos.

CE10 Capacidade para investigar, desefiar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién e
analise de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e os ecosistemas.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién

CT2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestioén da informacién

CT5 Capacidade de resolucion de problemas e toma de decisions

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

CT7 Adaptaciéon a novas situaciéns con creatividade e innovacion

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

CT9 Traballo en equipo de cardcter interdisciplinar

CT10 Tratamento de conflictos e negociacién.

CT11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias
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RAL: Coriecer os mecanismos de formacidn das distintas familias de compostos volatiles responsables do CB2
aroma en diversas matrices alimentarias. CG2

CE9
CT1
CT3
CT4
CT7
CT8
CT9
CT10

RA2: Cofiecer os protocolos analiticos e as técnicas instrumentais empleadas comunmente para a analise CB2
dos compostos volatiles responsables do aroma de diversos alimentos. CG2

CE2
CE9
CE10
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
CT10
CT11

Contidos

Tema

1. A importancia do aroma nos alimentos.

2. O valor do aroma.

3. Clasificacion dos compostos do aroma.
4. Mecanismos de formacién dos compostos do
aroma en distintos grupos de alimentos e

bebidas.

5. Avances recentes no illamento de compostos
responsables do aroma en distintos grupos de

alimentos e bebidas.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 5 8 13
Seminario 3 15 18
Traballo tutelado 2 28 30
Practicas de laboratorio 5 9 14

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccidon maxistral

Son unha estratexia didactica fundamentalmente informativa que se caracterizan pola exposicién
oral do profesor dun tema do programa, & vez que os alumnos toman notas (apuntamentos) dos
aspectos mais relevantes do discurso.

Mediante a imparticién das lecciéns alcdnzanse tres obxectivos fundamentais: facilitar
informacién aos estudantes, promover a comprensién de cofiecementos e estimular a sta
motivacién e interese pola materia.

Seminario

Os seminarios conforman unha ferramenta didactica de indubidable valor xa que son un
complemento ideal e necesario do programa de leccidns teéricas. Ademais, a liberdade que ofrece
esta ferramenta permite tanto complementar aspectos teéricos como practicos nos que non se
puido

profundar adecuadamente.

Consistirdn basicamente na andlise critica de artigos cientificos e de divulgacién.

Traballo tutelado

Elaboracién dun traballo guiado e tutelado mediante titorias por parte do profesorado. O obxectivo
que se persegue co devandito traballo non é sé que o alumno sexa capaz de buscar informacién,
sendn que tamén a analice e xestione correctamente para presentala aos seus compafieiros.
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Practicas de laboratorio O programa de clases practicas esta orientado a familiarizar ao alumno co manexo das técnicas

bésicas da anéalise de aromas en determinados alimentos. As practicas seleccionaronse de modo
gue o seu desenvolvemento sexa coherente co resto de actividades da materia como clases de
teoria e seminarios.

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

Atencidn personalizada

Metodoloxias

Descricion

Seminario

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

Traballo tutelado

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

Practicas de

A atencién personalizada completarase mediante as titorias. A gran achega da titoria como modalidade

laboratorio de ensino é a posibilidade de facilitar a personalizacién e individualizacién do proceso de ensino-
aprendizaxe. Por medio da atencidn titorial apdiase e asesora ao estudante no seu proceso de
aprendizaxe, axustandose 4s sUas peculiaridades e necesidades concretas. As titorias favorecen o
seguimento do desenvolvemento do estudante. Permiten ter un cofiecemento maior do estudante: do
seu desenvolvemento académico, das suas dificultades, etc. Tamén propician a relacién interpersoal
profesor-alumno.
Avaliacion
Descricién CualificacionCompetencias Avaliadas
Seminario Os seminarios avaliaranse mediante a entrega das actividades 10 CB2 CG2 CE2 C(CT1
expostas nos mesmos. CE9 (T3
CE10 CT4
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL e RA2 CT5
CTé
CT7
CT8
Traballo tutelado A avaliacién deste item englobard a participaciéon do alumno no 60 CB2 CG2 CE2 C(CT1
desenvolvemento e elaboracion do traballo, o contido do mesmo, a CE9 (T2
sUa presentacion e exposicién oral. CE10 CT3
CT4
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL e RA2 CT5
CTé
CT7
CT8
CT9
CT10
CT11
Practicas de Valorarase a implicacién do alumno na realizacién das practicas e a 30 CB2 CG2 CE2 C(CT1
laboratorio sUa destreza no laboratorio, ademais da memoria final das diversas CE10 CT2
practicas realizadas. CT3
CT4
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA2 CT5
CTé
CT7
CT8
CT9
CT10
CT11

Outros comentarios sobre a Avaliacion
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Neste apartado da Guia Docente contémplanse distintas posibilidades de avaliacion.
A. Alumnado en xeral
Por defecto o alumno se avaliard da seguinte forma:

Nota Final (NF) = Traballo Tutelado (TT=60%) + Seminarios (5=10%) + Practicas de Laboratorio (PL=30%)
- Practicas de Laboratorio: a cualificacién neste apartado supofierd o 30% da nota global.

- Seminarios: a cualificacién neste apartado supofierd o 10% da nota global.

- Traballo Tutelado: a cualificacién neste apartado supofierd un 60% da nota global.

B. Alumnado con responsabilidades laborais

No caso de alumnos que non poidan que non poidan asistir s sesidns presenciais debido a motivos profesionais
(debidamente xustificados), deberan pofierse en contacto coa coordinadora da materia durante as ddas primeiras semanas
de clase mediante correo electrénico. A devanditos alumnos indicaraselle, en funcién de cada caso, como deben cursar e
como se lles avaliard das metodoloxias de Seminario, Traballo Tutelado e Practicas de Laboratorio.

Compromiso ético

0 alumno debe presentar un comportamento ético apropiado. No caso de comportamentos non éticos (copia, plaxio, uso de

equipos electrénicos non autorizados, utilizacién de dispositivos de telefonia mébil durante as horas de clase...), que impidan
o desenvolvemento correcto das actividades docentes, considerarase que o alumno non relne os requisitos necesarios para

superar a materia, nese caso a cualificacién no curso académico actual serd de suspenso (0).

Gravacion de imaxe e/ou audio

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

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

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

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

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

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

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

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

Tibor Cserhati, Chromatography of aroma compounds and fragrances, Heidelberg; New York: Springer,

Andreas Herrmann, The Chemistry and biology of volatiles, Chichester: Wiley,

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

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

Yolanda Pic6, Chemical Analysis of Food: Techniques and Applications, Academic Press,

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

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

Recomendacions

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Acondicionamento Organoléptico/001M142V01216

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Autenticidade Alimentaria/O01M142V01218

Bioestadistica e Desefo Experimental/001M142V01101

Compostos Fenélicos, Comporientes Bioactivos dos Alimentos/001M142V01118
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Técnicas de Documentacién para a Investigacion/001M142V01103

Plan de Continxencias

Descricion

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada polo *COVID-19, a Universidade de Vigo establece unha
planificacidn extraordinaria que se activarda no momento en que as administraciéns e a propia institucién determineno
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
parcialmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento da
docencia dun modo mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes.

=== ADAPTACION DAS METODOLOXIAS ===

A presente guia esta concibida para ser desenvolvida en modalidade mixta/semipresencial. Con todo, establécense as
seguintes planificaciéns extraordinarias que se activaran no momento en que as administraciéns e a propia Universidade de
Vigo o determinen.

MODALIDADE NON PRESENCIAL

En caso dun escenario de confinamento a docencia impartirase na sua totalidade na modalidade online, de maneira
sincrona, mediante o emprego das aulas virtuais do Campus Remoto e/ou daqueloutras ferramentas que a Universidade de
Vigo pofia a disposicién de profesorado e alumnado.

1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:

1.1. SESION MAXISTRAL: os alumnos seguirdn as sesiéns maxistrais a través do Campus Remoto.

1.2. PRACTICAS: coa finalidade de poder conseguir o maior nimero de competencias asociadas &s practicas, facilitaraselle
ao alumnado material divulgativo relacionado coas practicas, asi como os resultados das actividades practicas para que
poidan elaborar a correspondente memoria de practicas que forma parte da avaliacién da materia.

1.3. SEMINARIOS: os alumnos seguirdn estas sesiéns a través do Campus Remoto.

1.4. TRABALLO TUTELADO: aos alumnos faraselle o seguimento do traballo a través do Campus Remoto.

2. AVALIACION:

Nestas circunstancias, os pesos atribuidos a cada unha das metodoloxias docentes que van ser avaliadas seran os mesmos
gue se presentan no apartado 7 da Guia Docente.

3. TITORIAS:

As titorias realizaranse no despacho virtual das profesoras implicadas na docencia da materia, pedindo cita previa mediante
envio de correo electrénico.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Preparacion, Transformacion e Diversificacion na Industria dos Alimentos

Materia

Preparacion,
Transformacion e
Diversificacion na
Industria dos
Alimentos

Cadigo

001M142V01122

Titulac

ion Méster
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental

Descriptores Creditos ECTS

Caracter Curso Cuadrimestre

3 opP 1 1c

Lingua

Castelan

imparticién

Depart

amento Dpto. Externo
Enxefaria quimica

Coordinador/a Martinez Suarez, Sidonia

Profesorado  Garcia Fontan, Maria del Camino
Martinez Suérez, Sidonia

Correo-e sidonia@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Competencias

Cadigo

CB1

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

CG1l Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de anélise, sintese e xestién da informacién para
contribuir & organizacién e planificacién de actividades de investigacién no eido agroalimentario e do medio
ambiente.

CG2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non
de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos
de vista, asi como 0 poso das distintas escolas ou formas de facer.

CG6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccién social da ciencia.

CE2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacion e analises de datos de campo
e laboratorio e aplicalas no I+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

CE5 Cofiecer e comprender os procesos tecnoldxicos de producién, transformacién e conservacién de alimentos, con
especial atencién ao |+D+i de novas tecnoloxias respetuosas coa calidade dos alimentos e 0 medio ambiente.

CE9 Capacidade para investigar e desenvolver novos procesos de fabricacién e conservacion de alimentos.

CE10 Capacidade para investigar, desefar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién e
analise de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e os ecosistemas.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién

CT2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestidn da informacién

CT5 Capacidade de resolucion de problemas e toma de decisiéns

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

CT7 Adaptacién a novas situacions con creatividade e innovacién

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

CT9 Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

CT10 Tratamento de conflictos e negociacién.

CT11 Motivacion poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe

Competencias
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RAL: O alumno profundard no coflecemento das técnicas de obtencidn, preparacion, transformacién e CB1

diversificacion na industria de alimentos e os seus aplicaiones na |+D+i no campo agroalimentario. CGl
CG2
CG6
CE2
CE5
CE9
CE10
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
CT10
CT11

Contidos
Tema
Blogue 1: Preparacién das materias primas: 1.1. Limpeza. Aplicaciéns en investigacién

1.2. Pelado. Aplicaciéns en investigacién

1.3. Seleccidn e clasificacion. Aplicaciéns en investigacion
Bloque 2. Reducién e aumento de tamafio. 2.1. Tipos e equipos utilizados
Mesturado. Moldeado

2.2. Efectos sobre as materias primas
2.3. Aplicaciéns na Industria de Alimentos
2.4. Aplicaciéns na investigacion

2.5. Desefio de novos produtos utilizando estas operaciéns
Blogue 3. Extrusion 3.1. Tipos de extrusién e extrusores

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

3.5. Desefio de novos produtos utilizando a extrusion
Bloque 4. Extraccién. Estrujamiento 4.1. Tipos de sistemas utilizados

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

4.4, Desefio de novos produtos
Bloque 5. Cristalizacion. Esferificacion. 5.1.- Cristalizaciéon

5.2.- Esferificacién
Bloque 6. Transformaciéns culinarias 6.1. Cocifiado

6.2. Asado e horneado

6.3. Fritura

6.4. Outros sistemas de cociflado

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccidon maxistral 6 0 6
Traballo tutelado 0 50 50
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Estudo de casos 6 0 6
Seminario 0 7 7
Resolucién de problemas 6 0 6

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccién maxistral

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

Traballo tutelado

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

Estudo de casos

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

Seminario 0 estudante, de maneira individual ou por grupos poderdn asistir as tutorias
Resolucién de Actividades nas que se avalian publicaciéns cientificas, formulanse problemas e/ou exercicios
problemas relacionados coa materia. Realizdsense no laboratorio/aula (presencial) ou mediante plataforma de

teledocencia FAITC (non presencial).

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Traballo tutelado Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada, a través
das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén poderan asistir, si asi o
desexan, as tutorias en grupo ou personalizadas As tutorias na modalidade semipresencail e non
presencial realizaranse no despacho virtual do profesor, a través do campus remoto en horario de
tutorias e pedindo cita previa a través do correo electrénico (sidonia@uvigo.es).

Seminario Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levard a cabo unha atencién personalizada nas
tutorias en grupo ou personalizadas As tutorias na modalidade semipresencial e non presencial
realizaranse no despacho virtual do profesor, a través do campus remoto en horario de tutorias e
pedindo cita previa a través do correo electrénico (sidonia@uvigo.es).
Avaliacion
Descricién Cualificacion ~ Competencias
Avaliadas
Lecciéon maxistral  Participacion e asistencia (a actividades presenciais ou 50 CBl1 CE2
semipresenciales) CE5
CE9
CE10
Traballo tutelado  Desefio dun traballo de investigacidn: entrega (non presencial) ou 25 CBl1 CE2 CT1
exposicién do mesmo (presencial ou on-line). CE5 CT2
CE9 CT6
CE10 CT7
CT8
CT9
Seminario Valorarase a asistencia a tutorias 5
Resolucién de Avaliacién continua a través do seguimento dos traballos, resolucién 20 CBl1 CE2 CTl
problemas de problemas ou casos practicos solicitados (non presencial). CE5 CT2
CE9 CT6
CE10 CT7
CT8
CT9

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

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

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

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

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

Brennan, J.G., Butters, J.R., Cowell, N.D. y Lilly, A.E.V., Las operaciones de la ingenieria de los alimentos, Acribia, 1990
Bibliografia Complementaria

CASP, A. y ABRIL. )., Procesos de conservacién de alimentos, AMV Ediciones, 1999

FELLOWS, P., Tecnologia del procesado de los alimentos, Acribia, 1994

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

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

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

Recomendacidns

Plan de Continxencias

Descricién

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola **COVID- 19, a Universidade establece unha
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién determineno
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dunha maneira mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes *DOCNET.

=== ADAPTACION DAS METODOLOXIAS ===
1. MODALIDADE MIXTA
1.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS

1.1.1. SESION MAXISTRAL.

As clases impartiranse se é posible en modo presencial (todos os alumnos). Si isto non fose posible, impartirianse en horario
habitual e empregando os recursos do campus remoto de maneira que parte dos alumnso estarian na aula e parte nos seus
domicilios.

1.1.2. SEMINARIOS

Os seminarios impartiranse si fose posible en modo presencial (todos os alumnos).

Si isto non fose posible, impartirianse en horario habitual e empregando os recursos do campus remoto de maneira que
parte dos grupos estarian na aula e parte nos seus domicilios.

1.2. AVALIACION
1.2.1. FIN DE CARREIRA: A avaliacién en modalidade mixta serd igual 4 da modalidade presencial.

1.2.2. EXAME PRIMEIRA EDICION: A avaliacién de fin de cuadrimestre en modalidade mixta serd igual & da modalidade
presencial

1.2.3. EXAME SEGUNDA EDICION: A avaliacién de segunda oportunidade en modalidade mixta sera igual & da modalidade
presencial. Aqueles alumnos que o soliciten poderan ser avaliados cun exame de toda a materia cun valor do 100%

1.3. *TUTORIAS
As tutorias relativas realizaranse no despacho virtual da profesora Sidonia Martinez Sudrez, a través do campus remoto en
horario de tutorias e pedindo cita previa a través do correo electrénico (sidonia@uvigo.es).

1.4. OUTROS.
Facilitarase documentacion e material adicional (casos practicos, videos explicativos, pilulas, cuestionarios de
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autoevaluacidn, etc.) que axuden a conseguir os resultados de aprendizaxe.
2. MODALIDADE NON PRESENCIAL
2.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS

2.1.1. SESION MAXISTRAL
As clases impartiranse en modo *online e en horario habitual e empregando FAITIC e os recursos do campus remoto.

2.1.2. SEMINARIOS

Os seminarios impartiranse en horario habitual e empregando FAITIC e os recursos do campus remoto. As entregas cuxa
cualificacién forma parte da avaliacién continua faranse a través do campus remoto ou FAITIC e terdn o0 mesmo peso na
nota que en modo mixto (ver avaliacién).

Usaranse videos de plataformas publicas sobre demostracidns relacionadas coa materia.

2.2. AVALIACION

2.2.1. FIN DE CARREIRA: A avaliacién en modalidade non presencial sera igual 4 da modalidade presencial, cun exame de
toda a materia que terd un valor de 100%

2.2.2. EXAME PRIMEIRA EDICION: A avaliacién en modalidade non presencial sera igual 4 da modalidade presencial

2.2.3. EXAME SEGUNDA EDICION: A avaliacién de segunda oportunidade en modalidade non presencial sera igual & da
modalidade presencial. Aqueles alumnos que o soliciten poderdn ser avaliados cun exame de toda a materia cun valor do
100%

2.3. TUTORIAS
As *tutorias realizaranse no despacho virtual da profesora Sidonia Martinez Sudrez, a través do campus remoto en horario
de tutorias e pedindo cita previa a través do correo electrénico (sidonia@uvigo.es).

2.4. OUTROS Se facilitard documentacién e material adicional (casos practicos, videos explicativos, pilulas, cuestionarios de
*autoevaluacidn, etc.) que axuden a conseguir os resultados de aprendizaxe.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Extractos Naturais como Antioxidantes

Materia

Extractos
Naturais como
Antioxidantes

Cadigo

001M142V01123

Titulacion

Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental

Descriptores

Creditos ECTS Caracter

Curso Cuadrimestre

3 opP

1 1c

Lingua
imparticién

Casteldn
Galego

Departamento Enxefaria quimica

Coordinador/a Moure Varela, Andrés

Profesorado  Moure Varela, Andrés
Torres Pérez, Maria Dolores
Correo-e amoure@uvigo.es
Web
Descricién (*)Los extractos naturales vegetales son fitocomplejos ricos en vitaminas, sales minerales y principios activos
xeral con propiedades terapéuticas de aplicacién en diversos ambitos.

Las propiedades terapéuticas de estos extractos son muchas y muy variadas, desde el &mbito farmacoldgico,

el cosmético y el alimentario.

La naturaleza pone a nuestro alcance un gran nimero de plantas, material vegetal y de origen marino que

podemos utilizar tanto para nutrirnos como para sanarnos.

Competencias

Cddigo

CB1 Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento

e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

CG3 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades personais de razoamento critico e constructivo para

mellorar o funcionamiento dos proxectos de investigacién en que intervén.

CE2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencion, rexistro, procesado, validacion e analises de datos de campo

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

CE10 Capacidade para investigar, desefiar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién e
andlise de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e 0s ecosistemas.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién

CT7 Adaptacién a novas situaciéns con creatividade e innovacién

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe

Competencias

Saber identificar en base a composicion y actividades de los componentes de los extractos las CB1

potencialidades de estos para sus diversas aplicaciones CG3
CE2
CE10
CT1
CT7

Contidos

Tema

Blogue I: Introducién

.2. Principais fitoquimicos

I.1. Fontes, clasificacion. Metodoloxia

Blogue II: Mecanismos de actuacién II.1. Procesos oxidativos

I1.2. Ensaios de actividade

Bloque Ill: Experiencia practica

Extraccion, identificacién de compostos e ensaios de actividade

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Estudo de casos 3 15 18
Traballo tutelado 2 20 22
Practicas de laboratorio 6 6 12
Leccidon maxistral 6 12 18
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Resolucidn de problemas e/ou exercicios 2 3 5
*0s datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente

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

Practicas de laboratorio Proposta de desenvolvemento da produccién dun extracto natural e a avaliacion das stas
caracteriticas antioxidantes.

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

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral Os alumnos contardn en todo momento coa axuda do docente para a realizacién das tarefas
propostas. As consultas podense realizar de xeito individual ou en grupos.

Estudo de casos Os alumnos contaran en todo momento coa axuda do docente para a realizacién das tarefas
propostas. As consultas podense realizar de xeito individual ou en grupos.

Traballo tutelado Os alumnos contaran en todo momento coa axuda do docente para a realizacién das tarefas
propostas. As consultas podense realizar de xeito individual ou en grupos.

Practicas de laboratorio Os alumnos contaran en todo momento coa axuda do docente para a realizacién das tarefas
propostas. As consultas podense realizar de xeito individual ou en grupos.

Avaliacion
Descricién Cualificacion Competencias
Avaliadas
Estudo de casos Casos practicos e traballo en grupo: Avaliarase a calidade do 20 CG3 CE10 CT1
material entregado. CT7
Traballo tutelado Avaliacién continua a través do seguimento dos traballos 30
solicitados (non presencial)
Practicas de Se planificaran diferentes practicas relacionadas con los 15 CB1 CE2 CT7
laboratorio contenidos de la materia para que CE10
el alumno aplique los conocimientos adquiridos en la clase tedrica
y complete de forma sélida los conocimientos adquiridos
Leccién maxistral Ao final de cada bloque colgarase un cuestionario na plataforma 20 CB1 CE2
tem@ que permanecerd a disposicién dos alumnos un tempo CE10
minimo suficiente para seren completado
Resolucién de Cuestionarios curtos de cada un dos bloques tematicos 15 CE2
problemas e/ou CE10
exercicios

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

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

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

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

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

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

Recomendacidns

Materias que continian o temario

Compostos Fendlicos, Compofientes Bioactivos dos Alimentos/001M142V01118
Procesos Avanzados de Extraccion/001M142V01221

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Desefio de Novos Produtos Alimentarios/O01M142V01225
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Plan de Continxencias

Descricion

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada polo COVID- 19, a Universidade establece unha
planificacidn extraordinaria que se activarda no momento en que as administraciéns e a propia institucién determineno
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia de forma mais axil e eficaz ao cofiecerse de antemdn (ou con ampla antelacién) por parte do alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

=== ADAPTACION DAS METODOLOXIAS ===
* Metodoloxias docentes que se mantefien:

Manteranse todas as metodoloxias docentes planificadas, ainda que se adaptarian a un escenario "non presencial".
As "sesidns maxistrais" impartirianse telematicamente, a través do campus remoto, faitic ou outra plataforma que a UVIGO
puxese a disposicién do profesorado.

As metodoloxias de estudos "de casos" e resolucién "de problemas" manteranse como estaban planificadas, a primeira
impartindose telematicamente a través do campus remoto e a segunda mediante entregables que se habilitardn na
plataforma faitic.

As tutorias pasaran a realizarse por via telematica no "despacho virtual" dos profesores no horario establecido para tal fin.
Tamén caberia a posibilidade de concertar,
mediante e-mail unha reserva de cita para habilitar unha data e hora para a tutoria.

Modificaciéns (procédese) dos contidos a impartir:
Os contidos do curso mantéfiense como en condiciéns de normalidade

=== ADAPTACION DA AVALIACION ===
Debido & planificacién realizada para a avaliacién presencial, non se considera necesario realizar ningln tipo de axuste no
modo de avaliacién para un suposto caso de docencia non presencial.
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Implicacidns Ambientais das Particulas Biolédxicas Atmosféricas
Materia Implicaciéns
Ambientais das
Particulas
Bioldxicas
Atmosféricas
Cadigo 001M142Vv01201
Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OB 1 2¢C

Lingua

imparticién

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Coordinador/a Fernandez Gonzalez, Maria
Rodriguez Rajo, Francisco Javier

Profesorado  Fernandez Gonzalez, Maria
Rodriguez Rajo, Francisco Javier

Correo-e mfgonzalez@uvigo.es
javirajo@uvigo.es

Web
Descricién
xeral

Competencias

Cddigo

CB1 Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

CB3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar 4 complexidade de formular xuizos a
partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexidns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicacion dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

CG1l Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de anélise, sintese e xestidn da informacién para
contribuir 4 organizacién e planificacion de actividades de investigacién no eido agroalimentario e do medio
ambiente.

CG6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccién social da ciencia.

CE1 Adquirir cofiecementos avanzados sobre desefio experimental e de estatistica de utilidade no desenvolvemento de
proxectos de investigacion.

CE7 Desenvolver investigaciéns no campo da xestién global da cadea agroalimentaria e do medio natural mediante a
aplicacién de tecnoloxias medioambientalmente sostenibles.

CE8 Capacidade para desenvolver investigaciéns no campo da xestién integral eficaz de riscos alimentarios, en particular
orientadas ao desenvolvemento de novos sistemas de deteccién e alerta temprana de crises de caracter
agroalimentario.

CE11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptaciéns aos ambientes en
que viven.

CE12 Realizar estudos para cofiecer os principais efectos do cambio climatico sobre os recursos naturais empregados na
industria agroalimentaria.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién

CT2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

CT5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

CT7 Adaptacién a novas situacions con creatividade e innovacién

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

CT9 Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

CT10 Tratamento de conflictos e negociacion.

CT11l Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe
Resultados de aprendizaxe Competencias
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Adquirir cofecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento  CB1
e/ou aplicacién de ideas na investigacion aerobioldxica. CG1
CEl
CE7
CE8
CE11
CE12
CT1
CT3
CT4
CT11
Ser capaces de desenvolver habilidades de andlises, sinteses e xestién da informacién para contribuird CB1
organizacién e planificacién de actividades de investigacidn no sector agroalimentario e do medio CB3
ambiente. CGl
CE7
CE8
CT1
CT2
CT3
CT4
CT9
CT11
Adquirir a capacidade de integrar cofiecementos e enfrontarse & complexidade de formular xuizos en CB3
respostas a problemas bioldxicos na atmosfera a partir dunha informacién que, sendo incompleta ou CG6
limitada, inclUa reflexiéns sobre as responsabilidades sociais e éticas vinculadas & aplicacién dos seus CEl
cofiecementos e xuizos. CE7
CE8
CE11
CE12
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
CT10
CT11
Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptaciéns aos CB1
ambientes en que viven nun posible contesto de cambio climatico. CB3
CGl
CE11
CE12
CT1
CT2
CT4
CT5
CT7
CT9
CT11

Contidos

Tema

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

Bloque 2.- Particulas bioléxicas e agricultura: 2.1. Técnicas de investigacién mediante sensores bioldxicos: Aerobioloxia.
2.2. Investigacién e desefio de estratexias de Control integrado de pragas:
Aplicacion practica nos cultivos da vide e pataca.
2.3. Optimizacién e predicién de colleitas.
2.4. Modelos de dispersion de fitopatdxenos a través de satélites.
2.5. Modelos de predicién de colleitas.

Bloque 3.- Particulas biol6xicas como indicadoras 33.1. Particulas bioléxicas como indicadoras de cambio climatico

de cambio climético:

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
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Resolucién de problemas 12 6 18
Traballo tutelado 0 43 43
Leccién maxistral 12 0 12
Resolucién de problemas e/ou exercicios 1 0 1
Traballo 1 0 1

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

Metodoloxia docente

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

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

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

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

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

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

Resolucién de Estudo auténomo de casos/anélises de situacidns con soporte bibliografico. Andlise dun problema

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

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

Avaliacion
Descricién Cualificacion ~ Competencias
Avaliadas
Resolucién de  Calidade do material solicitado: entrega dos casos practicos, 20 CB3 CGl1 CE1
problemas problemas, analises de situacions e exercicios dos seminarios (non
presencial).
Traballo tutelado Desefio dun traballo de investigacién: entrega (non presencial) ou 20 CBl1 CGl CEl
exposicién do mesmo (presencial) CB3 CE7
CE8
CE1ll
CE12
Leccién maxistral Ao final de cada Bloque colgarase un cuestionario na plataforma FAITIC 60 CBl1 CGl1 CE1
que permanecera a disposicién dos alumnos durante unha semana para CB3 CG6 CE7
que estes compléteno nun tempo maximo de 2 horas, dispofiendo de 3 CE1ll

intentos (non presencial).

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

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

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

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

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

Bibliografia Complementaria
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Recomendacidns

Outros comentarios
Recoméndase a asistencia as clases e a participacion nas tutorias

Plan de Continxencias

Descricién

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

A presente guia estd concibida para ser desenvolta en modalidade presencial. Con todo establécense as seguintes
planificaciéns extraordinarias que se activardn no momento en que as administraciéns e a propia Universidade de Vigo o
determinen.

1. MODALIDADE MIXTA

No caso de que, seguindo as directrices sanitarias relacionadas coa COVID-19, na aula destinada para a materia non permita
a asistencia presencial de todos/as os/as matriculados, estableceranse quendas de asistencia presencial as sesions
maxistrais e de seminarios. Os alumnos/ as que non formen parte das quendas presenciais, seguiran as sesiéns maxistrais e
0s seminarios a través do Campus Remoto e/ou daqueloutras ferramentas que a Universidade de Vigo pofia ao dispor de
profesorado e alumnado. As quendas garantirdn que todo o alumnado tefia opcién de asistir presencialmente ao mesmo
ndmero de nimero de horas de sesiéns maxistrais, seminarios e practicas.

1.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:

1.1.1. SESION MAXISTRAL: aqueles alumnos que determinen as autoridades académicas seguirdn as sesiéns Maxistrais
presencialmente, os restantes seguiranas a través do Campus Remoto.

1.1.2. SEMINARIOS: aqueles alumnos que determinen as autoridades académicas seguirdn as sesidns de Seminarios
presencialmente, os restantes seguiranas a través do Campus Remoto.

1.1.3. TRABALLO TUTELADO: traballos en grupo a través do Campus Remoto.

1.2. AVALIACION:

1.2.1. FIN DE CARREIRA: non se establecen cambios debido ao escaso nimero de alumnos previsibles e a dispofiibilidade de
aulas na data sinalada.

1.2.2. FIN DE BIMESTRE/CUADRIMESTRE: non se establecen cambios, salvo que as probas e exames presenciais realizaranse
nun nimero maior de aulas para asegurar a distancia de seguridade pertinente. De sinalarse pola Facultade a conveniencia
de que as probas e exames presenciais substitlanse por probas e exames virtuais seguiranse ditas instruciéns

1.2.3. SEGUNDA ORDINARIA: non se establecen cambios, salvo que as probas e exames presenciais realizaranse nun
numero maior de aulas para asegurar a distancia de seguridade pertinente. De sinalarse pola Facultade a conveniencia de
que as probas e exames presenciais substitlanse por probas e exames virtuais seguiranse ditas instruciéns.

1.3. TITORIAS:

As titorfas realizaranse no despacho virtual dos profesores implicados na docencia da materia, pedindo cita previa aos
profesores mediante envio de correo electrénico.

2. MODALIDADE NON PRESENCIAL

En caso dun escenario de confinamento a docencia impartirase na sua totalidade na modalidade online, de maneira
sincrona, mediante o emprego das aulas virtuais do Campus Remoto e/ou daqueloutras ferramentas que a Universidade de
Vigo pofia ao dispor de profesorado e alumnado.

2.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:

2.1.1. SESION MAXISTRAL: 0s alumnos seguiran as sesiéns maxistrais a través do Campus Remoto.

2.1.2. SEMINARIOS: os alumnos seguiran estas sesions a través do Campus Remoto.

2.1.4. TRABALLO TUTELADO: os alumnos seguiran estas sesions a través do Campus Remoto.

2.2. AVALIACION:

Nestas circunstancias, os pesos atribuidos a cada unha das metodoloxias docentes que van ser avaliadas seran os mesmos
que se presentan no apartado 7 da Guia Docente pero dependiendo do que indiquen as autoridades académicas, os exames
poderian terse que realizar online.

Isto é valido para todas as probas e exames sinalados na guia e en particular para:

2.2.1. FIN DE CARREIRA.

2.2.2. FIN DE BIMESTRE/CUADRIMESTRE.

2.2.3. SEGUNDA ORDINARIA.

2.3. TITORIAS:
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As titorias realizaranse no despacho virtual das profesoras implicadas na docencia da materia, pedindo cita previa as
profesoras mediante envio de correo electrénicof].
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Recuperacion de Solos Degradados: Tecnosolos e Fitorremediacion
Materia Recuperacién de

Solos

Degradados:

Tecnosolos e
Fitorremediacion

Cadigo

001M142v01202

Titulac

ion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre

3 opP 1 2¢

Lingua

Castelan

imparticion  Galego

Depart

amento Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Dpto. Externo

Coordinador/a Fernandez Covelo, Emma

Profesorado  Cerqueira Cancelo, Beatriz

Ferndndez Covelo, Emma
Forjan Castro, Rubén

Correo

-e emmaf@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Competencias

Cddigo

CB1

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

CG2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non
de cardcter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos
de vista, asi como 0 poso das distintas escolas ou formas de facer.

CE4 Cofecer e integrar todos os aspectos relacionados coa normalizacién e lexislacion no ambito dos sistemas de
calidade ambiental, agricola e alimentaria, de modo que os poida aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando
especial atencion & seguridade e trazabilidade (""farm to fork"").

CE6 Cofecer e comprender a xestién medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver 1+D+i relacionado cos residuos (deteccién, procesado, eliminacién e/ou valorizacién) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigacidon en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

CE7 Desenvolver investigaciéns no campo da xestién global da cadea agroalimentaria e do medio natural mediante a
aplicacién de tecnoloxias medioambientalmente sostenibles.

CE11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptaciéns aos ambientes en
que viven.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestioén da informacién

CT5 Capacidade de resolucion de problemas e toma de decisions

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

CT7 Adaptacién a novas situaciéns con creatividade e innovacion

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

CT9 Traballo en equipo de cardcter interdisciplinar

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias
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(*)Adquirir conocimientos para recuperar suelos degradados y utilizarlos para industria agroalimentaria  CB1

CG2
CE4
CE6
CE7
CEll
CT1
CT3
CT4
CT5
CTo
CT7
CT8
CT9

Contidos

Tema

Degradacién de solos Degradacién fisica, quimica e bioldxica

Recuperacion de solos degradados Tratamientos fisicos, quimicos e bioléxicos

Enmendas organicas Efectos no solo. Efecto dilucién da contaminacién

Tecnosolos: definicion. Solos & carta

Fitorremediacion Tipos, exemplos, limitacions

Fitoestabilizacién Fitoestabilizacién e atenuacién natural

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Traballo tutelado 0 51 51
Lecciéon maxistral 14 0 14

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

Metodoloxia docente
Descricién

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

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

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

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

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

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

Avaliacion

Descricion Cualificacion Competencias Avaliadas
Traballo tutelado calidade do material solicitado 50
Leccién maxistral asistencia e participacién 50

Outros comentarios sobre a Avaliacion

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

Bibliografia. Fontes de informacion
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Bibliografia Basica
Bibliografia Complementaria
La profesora aportara la bibliografia en base a articulos cientificos,

Recomendacidns

Plan de Continxencias

Descricién

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

=== ADAPTACION DAS METODOLOXIAS ===

Tédalas metodoloxias plantexadas poderian adaptarse & non presencialidade
As titorias, neste caso, levaranse a cabo a través do campus remoto
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Quimica dos Produtos Fitosanitarios

Materia Quimica dos
Produtos
Fitosanitarios
Cédigo 001M142V01203
Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 2¢C
Lingua
imparticién
Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Coordinador/a Arias Estévez, Manuel

Profesorado  Arias Estévez, Manuel

Fernandez Calvifio, David

Correo-e mastevez@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Competencias

Cddigo

CB2

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

CB3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar 4 complexidade de formular xuizos a
partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexidéns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicacidon dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

CG5 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver iniciativas e espirito emprendedor con especial preocupacion pola
calidade de vida.

CE2 Profundizar no coflecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacién e analises de datos de campo
e laboratorio e aplicalas no I+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

CE4 Cofiecer e integrar todos os aspectos relacionados coa normalizacién e lexislaciéon no ambito dos sistemas de
calidade ambiental, agricola e alimentaria, de modo que os poida aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando
especial atencion & seguridade e trazabilidade (""farm to fork"").

CE5 Coflecer e comprender os procesos tecnoldxicos de producién, transformacién e conservacién de alimentos, con
especial atencién ao |+D+i de novas tecnoloxias respetuosas coa calidade dos alimentos e 0 medio ambiente.

CE6 Cofecer e comprender a xestién medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver |+D+i relacionado cos residuos (deteccidn, procesado, eliminacién e/ou valorizacién) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigacién en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

CE11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptaciéns aos ambientes en
que viven.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién

CT2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestidn da informacién

CT5 Capacidade de resolucion de problemas e toma de decisiéns

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

CT7 Adaptacién a novas situacions con creatividade e innovacién

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

CT9 Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

CT10 Tratamento de conflictos e negociacién.

CT11 Motivacion poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias
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Reconocer os grupos principiais dos productos fitosanitarios. CB2
Cofiecer o destino dos diferentes fitosanitarios unha vez entran no solo. CB3
Comprender diferentes situaciéns de potencial contaminacién no mundo agrario. CG5
Evaluar e interpretar datos obtidos en diferentes investigaciéns con productos fitosanitarios. CE2
Dispofier dos cofiecementos tedricos e practicos necesarios para planificar, aplicar e xestionar a CE4
aplicacién de diferentes grupos de productos fitosanitariosl CE5

CE6
CE1ll
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
CT10
CTl1

Contidos

Tema

BLOQUE I.

1.- Conceptos basicos: Biodisponibilidad, movilidad, persistencia, carga
critica, resilencia..etc. Tipos principales de contaminantes: Residuos y
fitosanitarios. Tipos de residuos: Residuos Sélidos Urbanos, Residuos
industriales, Residuos Mineros y de Canteras, Residuos Agricolas e
Industriales. Residuos forestales.

Proyectos de investigacién relacionados con la quimica de los productos
fitosanitarios

2.-Tipos de fitosanitarios: Coadyuvantes, Feromonas, Fungicidas,
Herbicidas, Insecticidas, Nematicidas, Fitorreguladores e inoculantes,
Aceites y otros.

3.-Diferentes clasificaciones de los fitosanitarios

BLOQUE II. 4.-Comportamento quimico en el suelo de los diferentes fitosanitarios:
adsorcion-desorcion, degradacion quimica y biolégica, volatilizacion.
5.-Ciclos biolégicos de los diferentes fitosanitarios.

BLOQUE lII. 6.- Relacion entre cultivos y fitosanitarios mas habitualmente utilizados.

Buenas practicas agrondmicas. Aplicacién de fertilizantes , agroquimicos y
economia agraria.

7.- Interaccion de fitosanitarios. Influencia en su comportamiento quimico.
8.-Interaccién con componentes del suelo y con elementos inorganicos
9.-Relacién entre agricultura y medio ambiente. Sostenibilidad.

10.-Lineas de investigacion prioritarias en Espafia y Europa.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas de laboratorio 8 8 16
Seminario 8 8 16
Presentacion 1 5 6
Leccién maxistral 8 8 16
Exame de preguntas obxectivas 2 10 12
Estudo de casos 2 7 9

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Practicas de laboratorio El temario practico se desarrollard mediante la resolucién de casos y exposiciones de investigacién
relacionados con el uso de fitosanitarios: Buenas practicas agronémicas, problemas
medioambientales y sustentabilidad. El alumno deberda de aplicar los diferentes conocimientos
adquiridos en la resolucién de los casos practicos explicando y justificando los resultados obtenidos.
Se facilitara el uso del laboratorio para llevar a cabo diferentes pruebas que ayuden a entender los
diferentes casos planteados.

Seminario Se utilizaran para reforzar aquellos aspectos mas relevantes. Se aplicardn modelos de movilidad de
fitosanitarios en el suelo y la posible contaminacién de las aguas circundantes. Para eso se hara
uso del aula de informatica. En este caso se facilitard una posible ejecucion a través de la red.
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Presentacién Los alumnos eligirdn un tema relacionado con la dindmica de los fitosanitarios. Elaboraran los
contenidos bajo supervision del profesor y haran una exposicion en el aula no superior a 15
minutos.

Leccién maxistral Los principales contenidos se impartiran recurriendo al modelo da leccién magistral, con ayuda de
presentaciones que estaran a disposicién de los alumnos en la pagina *web de la asignatura. Esta
parte nunca representara alrededor del 30%

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

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

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

Seminario El seguimiento fundamental se llevard a cabo a partir de la plataforma TEMA aunque siempre
que sea posible se tendran encuentros presenciales entre el alumno y el profesor
Presentacién El seguimiento fundamental se llevara a cabo a partir de la plataforma TEMA aunque siempre
que sea posible se tendran encuentros presenciales entre el alumno y el profesor
Probas Descricion
Exame de preguntas El seguimiento fundamental se llevara a cabo a partir de la plataforma TEMA aunque siempre
obxectivas que sea posible se tendran encuentros presenciales entre el alumno y el profesor
Avaliacion
Descricién CualificacionCompetencias Avaliadas
Presentacién Os alumnos teran que validar e analizar datos sobre diferentes 20 CB2 CG5 CE2 (CT1
fitosanitarios CB3 CE4 CT2
CE5 CT3
CE6 CT4
CE11l CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
CT10
CT11
Exame de preguntas  Se faran preguntas sobre a capacidade de andlise e 45 CB2 CG5 CE2
obxectivas interpretacién de resultados. CB3 CE4
CE5
CE6
Estudo de casos Se plantexara un caso practico de aplicacién de fitosanitarios e 35 CE2
0 seu destifio no medio ambiente CE®6

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A avalicacién de Xullo serd similar sin prexuicio que se a nivel persoal se poidan facer certos cambios en funcién da
situacién persoal dos alumnos

Bibliografia. Fontes de informacidn
Bibliografia Basica
Bibliografia Complementaria

Recomendacidns

Materias que continian o temario

Recuperacién de Solos Degradados: Tecnosolos e Fitorremediacién/O01M142V01202
Transporte de Auga e Solutos no Solo/O01M142V01114

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Fertilizantes e Fertilizacién/001M142V01115

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Bioclimatoloxia de Prantas de Interese Econdmica/O01M142V01210
Bioestadistica e Desefio Experimental/001M142V01101
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Plan de Continxencias

Descricién

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

A presente guia estd concibida para ser desenvolta en modalidade presencial. Con todo establécense as seguintes
planificacidns extraordinarias que se activaran no momento en que as administraciéns e a propia Universidade de Vigo o
determinen.

1. MODALIDADE MIXTA

No caso de que, seguindo as directrices sanitarias relacionadas coa COVID-19, na aula destinada para a materia non permita
a asistencia presencial de todos/as os/as matriculados, estableceranse quendas de asistencia presencial as sesiéns
maxistrais e de seminarios. Os alumnos/ as que non formen parte das quendas presenciais, seguiran as sesiéns maxistrais e
0s seminarios a través do Campus Remoto e/ou daqueloutras ferramentas que a Universidade de Vigo pofia ao dispor de
profesorado e alumnado. As quendas garantirdn que todo o alumnado tefia opcién de asistir presencialmente ao mesmo
ndmero de nimero de horas de sesiéns maxistrais, seminarios e practicas.

1.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:

1.1.1. SESION MAXISTRAL: aqueles alumnos que determinen as autoridades académicas seguirdn as sesiéns Maxistrais
presencialmente, os restantes seguiranas a través do Campus Remoto.

1.1.2. SEMINARIOS: aqueles alumnos que determinen as autoridades académicas seguirdn as sesidns de Seminarios
presencialmente, os restantes seguiranas a través do Campus Remoto.

1.1.3. TRABALLO TUTELADO: traballos en grupo a través do Campus Remoto.

1.2. AVALIACION:

1.2.1. FIN DE CARREIRA: non se establecen cambios debido ao escaso nimero de alumnos previsibles e a dispofibilidade de
aulas na data sinalada.

1.2.2. FIN DE BIMESTRE/CUADRIMESTRE: non se establecen cambios, salvo que as probas e exames presenciais realizaranse
nun nimero maior de aulas para asegurar a distancia de seguridade pertinente. De sinalarse pola Facultade a conveniencia
de que as probas e exames presenciais substitlanse por probas e exames virtuais seguiranse ditas instruciéns

1.2.3. SEGUNDA ORDINARIA: non se establecen cambios, salvo que as probas e exames presenciais realizaranse nun
numero maior de aulas para asegurar a distancia de seguridade pertinente. De sinalarse pola Facultade a conveniencia de
que as probas e exames presenciais substitlanse por probas e exames virtuais seguiranse ditas instruciéns.

1.3. TITORIAS:

As titorias realizaranse no despacho virtual dos profesores implicados na docencia da materia, pedindo cita previa aos
profesores mediante envio de correo electrénico.

2. MODALIDADE NON PRESENCIAL

En caso dun escenario de confinamento a docencia impartirase na sua totalidade na modalidade online, de maneira
sincrona, mediante o emprego das aulas virtuais do Campus Remoto e/ou daqueloutras ferramentas que a Universidade de
Vigo pofia ao dispor de profesorado e alumnado.

2.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:

2.1.1. SESION MAXISTRAL: 0s alumnos seguiran as sesiéns maxistrais a través do Campus Remoto.

2.1.2. SEMINARIOS: os alumnos seguirdn estas sesions a través do Campus Remoto.

2.1.4. TRABALLO TUTELADO: os alumnos seguiran estas sesions a través do Campus Remoto.

2.2. AVALIACION:

Nestas circunstancias, os pesos atribuidos a cada unha das metodoloxias docentes que van ser avaliadas seran os mesmos
que se presentan no apartado 7 da Guia Docente pero dependiendo do que indiquen as autoridades académicas, os exames
poderian terse que realizar online.

Isto é valido para todas as probas e exames sinalados na guia e en particular para:

2.2.1. FIN DE CARREIRA.

2.2.2. FIN DE BIMESTRE/CUADRIMESTRE.

2.2.3. SEGUNDA ORDINARIA.

2.3. TITORIAS:

As titorias realizaranse no despacho virtual das profesoras implicadas na docencia da materia, pedindo cita previa as
profesoras mediante envio de correo electrénico[].
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Cambio Climatico Global e o seu Impacto nos Ecosistemas Terrestres

Materia Cambio Climatico
Global e 0 seu
Impacto nos
Ecosistemas
Terrestres

Cddigo 001M142V01204

Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre

3 0B 1 2¢

Lingua Casteldn
imparticién  Galego
Inglés

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Fisica aplicada
Xeociencias marifias e ordenacion do territorio

Coordinador/a Sanchez Moreiras, Adela Maria

Profesorado  Navarro Echeverria, Luis
Nombela Castafio, Miguel Angel
Roson Porto, Gabriel
Sanchez Fernéndez, José Maria
Sénchez Moreiras, Adela Maria

Correo-e adela@uvigo.es

Web http://http://agrobiologia.webs.uvigo.es/en/members.html

Descricién Estudio dos mecanismos de resposta e adaptacién das plantas fronte a situaciéns cambiantes do medio. O
xeral alumno cofiecerd os mecanismos fisioléxicos de distribucién vexetal, asi como os rasgos fisioléxicos vexetais

de aclimatacién e adaptacién a condiciéns adversas.

Competencias

Cddigo

CE11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptaciéns aos ambientes en
que viven.

CE12 Realizar estudos para cofiecer os principais efectos do cambio climéatico sobre os recursos naturais empregados na
industria agroalimentaria.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacion

CT2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

CT5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisions

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

CT7 Adaptacién a novas situacions con creatividade e innovacién

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias

Comprender el funcionamiento y diversidad de los ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones a los CE11
ambientes en que viven

Comprender el funcionamiento y diversidad de los ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones a los CE11
ambientes en que viven

Realizar estudios para conocer los principales efectos del cambio climatico sobre los recursos naturales  CE12
empleados en la industria agroalimentaria

Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrolloCT1
y/o aplicaciéon de ideas, a menudo en un contexto de investigacion

Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de CT2
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares)
relacionados con su area de estudio

Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular CT3
juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las
responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacién de sus conocimientos y juicios
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Que los estudiantes sepa

n comunicar sus conclusiones [Jy los conocimientos y razones Ultimas que las CT4

sustentan[] a publicos, especializados o no, de un modo claro y sin ambigiiedades

Que los estudiantes sean

capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestion de la CT5

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

agroalimentario y del me

dio ambiente

Que los estudiantes sean
0 no de caracter multidis

capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean CT6
ciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la

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

Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y CT7

constructivo para mejorar el funcionamiento de los proyectos de investigacién en que interviene

Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccién social de la ciencia CT8

Contidos

Tema

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

adaptacion das plantas fronte a situaciéns

cambiantes do medio.

Estrés oxidativo.

Producién e acumulacién de especies reactivas de osixeno
Mecanismos de detoxificacidn oxidativa

Papel do metabolismo se

cundario vexetal nos Efecto do estrés no metabolismo secundario vexetal

mecanismos de aclimatacién e adaptacién ao Papel do metabolismo secundario vexetal na aclimatacién ao estrés

estrés.

Utilidade dos marcadores moleculares no estudo Mecanismos adaptativos

da adaptacion a factores
ambiente.

desfavorables do

Técnicas de deteccidén e monitorizacién paraa  Técnicas de Ultima xeracién para a medida do estrés. Medida in vivo da
medida do estrés vexetal. fluorescencia da clorofila a

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 10 20 30
Estudo de casos 7 7 14
Debate 1.5 1.5 3
Presentacién 2 6 8
Resolucién de problemas 5 15 20

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccidon maxistral

Os alumnos recibiran, por parte do profesorado da materia o cofiecemento axeitado sobre cada un
dos temas da mesma.

Estudo de casos

Estudiaranse na aula e/ou no laboratorio situaciéns nas que as plantas se vexan sometidas a algln
tipo de estrés. Os/as alumnos/as terén a posibilidade de cofiecer as técnicas mais axeitadas &
medida das mesmas.

Debate

Someteranse a debate na aula temas de actualidade relacionados co desenvolvemento da materia,
nos que os/as alumnos/as teran a oportunidade de opinar e defender a sta postura con respecto
A0S Mesmos

Presentacion

Os/as alumnos/as teran que facer unha peguena exposicion sobre un traballo que se lles asignara
a0 inicio do curso

Resolucién de
problemas

Presentaranse na aula, por parte dos profesores problemas relacionados cos temas propostos e se
lles dara aos estudantes as ferramentas e o tempo necesario para a sua resolucion.

Atencidn personalizad

Metodoloxias

Descricion

Leccion maxistral

As clases maxistrais incluirdn a presentacién por parte do profesorado da materia
correspondente e o debate da mesma cos/as alumnos/as presentes

Estudo de casos

Estableceranse horarios de titorias para axudar ao/a alumno/a a resolver os casos plantexados

Resolucién de problemas Os experimentos seran levados a cabo no laboratorio coa presenza do/a docente. Ademais se

contempla un seguimento posterior para a analise e a interpretacién dos resultados obtidos no
mesmo

Debate

Os debates seran plantexados na aula en presenza do/a docente que moderard o mesmo en
todo momento
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Presentacién Para a preparacion das presentaciéns estan previstas titorias previas de orientacién ata o
momento da exposicién que se fard na aula en presenza do/a docente

Avaliacion
Descricién Cualificacion  Competencias
Avaliadas
Leccién maxistralTerase en conta a asistencia, comportamento e participacién dos/as 30 CE1ll CT4
alumnos/as na aula
Estudo de casos Para a avaliacién terase en conta o traballo realizado no laboratorio asi 40 CE1ll CT1
como o traballo en equipo. A presentacién do informe dos resultados CE12 CT2
tamén serd tido en conta na avaliacién da materia CT4
CT5
CT6
CT7
Presentacién Serd avaliada a asistencia as titorias asi como a exposicién realizada 30 CEll CT3
CT4
CT6

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion
Bibliografia Bdsica
Bibliografia Complementaria

Recomendacions

Materias que contintdan o temario

Claves para a Sostenibilidade da Producién Vexetal/O01M142V01207

Seleccién e Aplicacién de Microorganismos para uso Tecnoldxico/O01M142V01105

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Bioestadistica e Desefio Experimental/001M142V01101

Outros comentarios
Aconséllase consultar a plataforma da materia para acceder aos artigos cos que se traballara durante o desenvolvemento da
materia.

Plan de Continxencias

Descricion
DOCENCIA MIXTA

1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS

1.1.- Metodoloxias docentes que se mantefien

Mantéfiense as metodoloxias docentes indicadas na guia xa que a docencia mixta asegura a asistencia a seminarios e
teoria, asi como a realizacidn de cuestionarios e traballos que debe levar a cabo o alumnado.

1.2.- Metodoloxias docentes que se modifican
Non se modifica ningunha metodoloxia

1.3.- Mecanismo non presencial de atencién ao alumnado (titorias)
As titorias levaranse a cabo a través do campus remoto, nos despachos virtuais do profesorado, cando o alumnado o

solicite.

1.4.- Modificaciéns (se procede) dos contidos a impartir
Non procede.

1.5.- Bibliografia adicional para facilitar a auto-aprendizaxe
Serfa implementada se fose preciso.

1.6.- Outras modificaciéns

Paxina 96 de 171



Non hai modificaciéns

2. ADAPTACION DA AVALIACION

2.1.- Probas xa realizadas

Leccién maxistral: peso proposto 30 % (peso anterior 30 %)
Estudo de casos: peso proposto 40 % (peso anterior 40 %)
Presentacién: peso proposto 30 % (peso anterior 30 %)

Manteranse as porcentaxes de avaliacién propostos tanto se se realizan as probas durante o periodo presencial coma se
non.

2.2.- Probas pendentes que se mantefian

Leccién maxistral: peso proposto 30 % (peso anterior 30 %)
Estudo de casos: peso proposto 40 % (peso anterior 40 %)
Presentacién: peso proposto 30 % (peso anterior 30 %)

As probas que queden pendentes manteranse tal e como se indica na guia docente.

2.3.- Probas que se modifican
Non se modificard ningunha proba.

2.4.- Novas probas
Non procede.

3.- INFORMACION ADICIONAL
Tal e como estd organizada a materia poderase levar a cabo sen problemas na situacién de docencia mixta.

DOCENCIA NON PRESENCIAL

1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS

1.1.- Metodoloxias docentes que se mantefien

Manteranse as metodoloxias docentes indicadas na guia para teoria, estudo de casos e presentacién. No caso de que non se
puidesen levar acabo ninguin dos traballos de laboratorio plantexado, realizaranse de forma virtual cunha proposta de
supostos. Neste caso non se poderan avaliar todas as competencias implicitas no traballo de laboratorio.

1.2.- Metodoloxias docentes que se modifican
Modificarase a metodoloxia docente da parte practica.

1.3.- Mecanismo non presencial de atencién ao alumnado (titorias)
As titorias levaranse a cabo a través do campus remoto nos despachos virtuais do profesorado cando o alumnado o solicite.

1.4.- Modificaciéns (se procede) dos contidos a impartir
Adecuaranse os contidos da docencia practica a unha docencia virtual intentando que o alumnado alcance a maioria das
competencias.

1.5.- Bibliografia adicional para facilitar a auto-aprendizaxe
Seria implementada se fose preciso.

1.6.- Outras modificaciéns
Non hai outras modificacions

2. ADAPTACION DA EVALIACION

2.1.- Probas xa realizadas

Leccién maxistral: peso proposto 30 % (peso anterior 30 %)
Estudo de casos: peso proposto 40 % (peso anterior 40 %)
Presentacién: peso proposto 30 % (peso anterior 30 %)

2.2.- Probas pendentes que se mantefien

Leccién maxistral: peso proposto 45 % (peso anterior 30 %)
Estudo de casos: peso proposto 25 % (peso anterior 40 %)
Presentacién: peso proposto 30 % (peso anterior 30 %)
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As probas que queden pendentes manteranse tal e como se indica na guia docente.

2.3.- Probas que se modifican
No se modificard ningunha proba.

2.4.- Novas probas
Non procede.

3.- INFORMACION ADICIONAL
Tal e como estd organizada a materia poderase levar a cabo sen problemas na situacién de docencia mixta.
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Avaliacion da Transferencia de Contaminantes Atmosféricos ao Sistema Planta-Solo-Auga
Materia Avaliacion da

Transferencia de

Contaminantes

Atmosféricos ao

Sistema Planta-

Solo-Auga
Cadigo 001M142Vv01205
Titulacion Mdster
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OB 1 2¢C
Lingua
imparticién

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Dpto. Externo

Coordinador/a Névoa Mufioz, Juan Carlos

Profesorado  Névoa Mufioz, Juan Carlos
Pérez Rodriguez, Paula

Correo-e edjuanca@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Competencias

Cddigo

CB1 Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

CG3 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades personais de razoamento critico e constructivo para
mellorar o funcionamiento dos proxectos de investigacién en que intervén.

CG4 Que os estudantes sxean capaces de adaptarse a novas situaciéns, con grandes doses de creatividade e ideas para
asumir o liderado de investigadores.

CE2 Profundizar no coflecemento das técnicas de obtencién, rexistro, procesado, validacién e analises de datos de campo
e laboratorio e aplicalas no I+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

CE8 Capacidade para desenvolver investigaciéns no campo da xestién integral eficaz de riscos alimentarios, en particular
orientadas ao desenvolvemento de novos sistemas de deteccién e alerta temprana de crises de caracter
agroalimentario.

CE11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptaciéns aos ambientes en
que viven.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién

CT2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestion da informacién

CT5 Capacidade de resolucion de problemas e toma de decisions

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

CT9 Traballo en equipo de cardcter interdisciplinar

CT10 Tratamento de conflictos e negociacién.

CT11l Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias
AR1 CB1
CG3

Cofiecer os procesos e vias que determinan a chegada dos contaminantes atmosféricos aos ecosistemas CG4

terrestres na actualidade e no pasado, asi como os mecanismos que facilitan a sua acumulacién no solo, o CE2

seu paso as augas superficiais e a sla potencial acumulacién na cadea tréfica CES8
CE11
CT1
CT11
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AR2

CB1
CG3

Comprender as diferentes técnicas existentes para cuantificar a entrada de contaminanntes atmosféricos CG4
ao sistema planta-solo-auga e a acumulacién en cada uns destes compartimentos CE2

CE8
CE1ll
CT1
CTl1

AR3

CB1
CG3

Achegarse, de xeito reflexivo e critico, 4s novas ferramentas de estudo dos contaminantes nos CE8
ecosistemas terrestres como exemplos dos novos adiantos cientificos na precura de identificar as fontes CT1
dos mesmos coma medida inicial para atallar a contaminacién CT2

CT3
CT4
CT5
CT6
CT8
CT9
CT10
CT11

Contidos

Tema

Tema 1.- Procesos de transferencia de
contaminantes atmosféricos aos sistemas
terrestres

Definicién, tipos y ejemplos basicos

Tema 2.- Cuantificacion de contaminantes
atmosféricos nos sistemas solo-planta-auga

Técnicas de fraccionamento. Biondicadores (hojarasca). Emprego de
isétopos. Acumulacién de contaminantes: Bioacumulacién e
bioconcentracién. Factores de enriquecimento e cargas criticas

Tema 3.- Desafios na transferencia de
contaminantes atmosféricos ao sistema solo-
planta-auga

Analisis de inventarios globais e discusién de fontes. Potencial de
detoxificacién mediante procesos naturais en solos e augas.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccidon maxistral 6 9 15
Estudo de casos 5 15 20
Traballo tutelado 3 27 30
Exame de preguntas obxectivas 1 9 10

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién

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

Estudo de casos Actividades asociadas a discusidn e debate sobre una tematica determinada que esté asociada a
materia partindo de documentos cientifico-técnicos

Traballo tutelado Mediante a revision da bibliografia, os estudantes (individualmente o en parellas) escolleran una

tematica de traballo sobre a que deben preparar unha proposta de proxecto ou actividade
investigadora. Nas horas presenciais e en titorias se revisara o desenvolvemento das propostas de

traballos.

Atencidn personalizada

Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral En sesidns maxistrais, o responsable/s da materia atenderdn aos alumnos/as na resolucién de
dubidas e conflitos co fin de mellorar a comprensién dos aspectos mais sobresalientes, de forma que
lles permita alcanzar as competencias establecidas para a materia. As titorias, preferentemente non
presenciais e concertada mediante cita previa, tamén se empregaran para resolver dibidas que
xurdan desta metodoloxia docente.
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Estudo de casos Nas sesions dedicadas ao estudo de casos/anadlisis de situacidns, o responsable/s da materia tratara
de orientar aos alumnos/as de cara a comprensiéns dos diferentes problemas asociados os casos
que se avalien nas sesiéns, resolvendo as dubidas e conflitos que deriven delas e promovendo o
debate co fin de mellorar a comprensién dos aspectos mais sobresalientes dos mesmos fomentando
ao mesmo tempo a caacidad critica do alumnado. As titorias, preferentemente non presenciais e
concertada mediante cita previa, tamén se empregaran para resolver dibidas que xurdan desta
metodoloxia docente.

Traballo tutelado Nos traballo tutelados, se levara a cabo un seguimento dos mesmos tratando de orientar na mellor
medida a os/as alumnos/as asi como resolver as dubidas que lles poidan xurdir durante a realizacién
desta actividade. As titorias, preferentemente non presenciais e concertada mediante cita previa,
tamén se empregaran para resolver dibidas que xurdan desta metodoloxia docente.

Probas Descricion
Exame de preguntas En relacién coas probas tipo test, o responsable/s da materia aclarardn aos alumnos/as calquera
obxectivas dubida que poida xurdir das preguntas que constitlan a citada proba
Avaliacion
Descricién CualificacionCompetencias Avaliadas
Estudo de casos Valorarase a participacién individualmente na resolucién ou debates 10 CG3 CE8 C(CT1
sobre as tematicas propostas CT3
CT8
Resultados de aprendizaxe previstos acadar: AR1, AR2 y AR3
Traballo tutelado Avaliarase a proposta de proxecto ou actividade investigadora en 30 CBl1 CG3 CE2 C(CT1
canto a sla novidade, relevancia e grao de desenvolvemento. Tamén CG4 CE8 (T2
se terd en conta a calidade do documento final e a exposicién da CE1l CT3
actividade proposta. CT4
CT5
Resultados de aprendizaxe previstos acadar: AR3 CT6
CT8
CT9
CT10
CT11
Exame de Realizacién dun test de preguntas curtas obtidas dos aspectos mais 60 CBl CG3 CE2 C(CT1
preguntas asalientables das distintas actividades feitas na materia CG4 CE8 (T3
obxectivas CE1l CT8

Resultados de aprendizaxe previstos acadar: AR1 e AR2

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Para aqueles alumnos/as que desenvolvan paralelamente unha actividade profesional fora do ambito universitario
(debidamente acreditada mediante copia oficial do contrato de traballo), a avaliacién recaird nos apartados de traballo
tutelado que terdn que desenvolver de forma individualizada (70%) e a da proba de tipo test (30%).

Casos particulares seran revisados de forma especial, a condicién de que o responsable/s da materia consideren que o
alumno/a adquira as competencias especificas da materia.

Bibliografia. Fontes de informacidn

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Otto Franzle, Contaminants in terrestrial environments, Springer-Verlag, 1993

J.W. Erisman, G.P.J. Draaijers, Atmospheric deposition in relation to acidification and eutrophication, Elsevier
Science, 1995

H.-W. Georgii, Atmospheric pollutants in forest areas : their deposition and interception, Reidel, cop., 1986
Aber, John D., Terrestrial ecosystems, Academic Press, 2001

I.K. Iskandar and M.B. Kirkham, Trace elements in soil : bioavailability, flux, and transfer, Lewis Publishers, 2001
P. S. Hooda, Trace elements in soils, Willey, 2010

Recomendacidns

Materias que contintan o temario

Augas Termais: Innovacién e Desenvolvemento/O01M142V01113

Avances en Toxicoloxia Ambiental. Implicaciéns en Seguridade Alimentaria e Ambiental/001M142V01106
Elementos Traza no Sistema Solo-Planta/O01M142V01112

Tecnoloxias Limpas para a Producién de Biocombustibles/O01M142V01206
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Materias que se recomenda cursar simultaneamente

Implicaciéns Ambientais das Particulas Bioléxicas Atmosféricas/001M142V01201
Riscos Quimicos na Cadea Alimentaria/O01M142V01104

Seleccidn e Aplicacion de Microorganismos para uso Tecnoldxico/001M142V01105
Técnicas de Documentacién para a Investigacién/001M142V01103

Plan de Continxencias

Descricion

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

=== ADAPTACION DAS METODOLOXIAS ===
* Metodoloxias docentes durante a Modalidade mixta:

En caso de que, seguindo as directrices sanitarias relacionadas coa COVID-19, na aula destinada para a materia non permita
a asistencia presencial de todos/as os/as matriculados, se estableceran quendas de asistencia presencial as diferentes
sesidns. Os alumnos/as que non formen parte das quendas presenciais, seguiran as sesiéns a través do Campus Remoto
e/ou daquelas outras ferramentas que a Universidade de Vigo pofia a disposicion de profesorado e alumnado. As quendas
garantiran que todo o alumnado tefia opcién de asistir presencialmente ao mesmo nimero de nimero de horas de sesiéns.

Na modalidade mixta, o traballo tutelado se desenvolverad sen cambios respecto do establecido seguindo a docencia
presencial, excepto co establecemento de cita previa para as titorias e que estas serdn non presenciais empregando as
salas de profesorado do Campus Remoto.

* Metodoloxias durante a Modalidade online:
En caso dun escenario de confinamento no que a docencia deba impartirse na sta totalidade na modalidade online,
preferentemente de xeito sincrono, mediante o emprego de aulas virtuais do Campus Remoto e/ou daquelas outras

ferramentas que a Universidade de Vigo pofa a disposicién de profesorado e alumnado.

* Mecanismo non presencial de atencién ao alumnado (titorias): titorias, concertadas previamente, mediante o emprego das
salas de Profesorado Virtual que proporciona o Campus Remoto

* Bibliografia adicional para facilitar a auto-aprendizaxe: de ser necesaria, se lle facilitard 6 alumnado oportunamente a
través das plataformas de teledocencia dispofiibles a tal efecto.

* Qutras modificaciéns: non se prevén novas modificacidns significativas respecto da guia docente.

=== ADAPTACION DA AVALIACION ===
* Avaliacion durante a Modalidade mixta:

Nestas circunstancias, cabe esperar que o exame de preguntas obxectivas se poida realizar presencialmente (en quendas
de ser precisas) salvo que se indique o contrario polas autoridades académicas. Deste xeito, a avaliaciéon na modalidade
mixta non se vai ver afectada respecto dos sistema proposto na guia docente (apartado 7). Tampouco se verd afectada a
avaliacién correspondente 6 resto de actividades previstas.

* Avaliacion durante a Modalidade online:

Neste escenario, e dependendo do que indiquen as autoridades académicas, 0 exame de preguntas obxectivas e o resto de
actividades poderian terse que realizar online, para o cal se empregarian as ferramentas de teledocencia que a Universidade
de Vigo pon a disposicion de profesorado e alumnado. Nestas circunstancias, os pesos atribuidos a cada unha das
metodoloxias docentes que van ser avaliadas serdn os mesmos que se presentan no apartado 7 da guia docente.
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* Novas probas: non se considera a necesidade de novas probas de avaliacién en caso de docencia mixta ou docencia
online.

* Informacién adicional: en caso de ser precisa, se aportard 6 alumnado mediante comunicacién a través das plataformas de
teledocencia dispofiibles a tal efecto.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Tecnoloxias Limpas para a Producién de Biocombustibles

Materia

Tecnoloxias
Limpas para a
Producién de
Biocombustibles

Cadigo

001M142V01206

Titulacion Master

Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental

Descriptores Creditos ECTS

Caracter Curso Cuadrimestre

3 0B 1 2¢

Lingua

Castelan

imparticiéon

Departamento Dpto. Externo

Enxefiaria quimica

Coordinador/a Garrote Velasco, Gil

Profesorado  Garrote Velasco, Gil

Gullén Estévez, Beatriz
Romani Pérez, Aloia

Correo-e gil@uvigo.es

Web

Descricién La investigacién del transporte en los suelos tiene como fin conocer el movimiento real de sustancias en el
xeral ambiente, avanzando sobre las hipétesis sobre la movilidad. El transporte determina la eficacia de los

fertilizantes fitosanitarios, enmiendas y residuos en suelo, asi como el movimiento de sustancias como
potenciales contaminantes de aguas superficiales y acuiferos.

Investigar sobre el transporte significa planificar y realizar experimentos que permitan conocer la interaccién
del movimiento del agua y sustancias en el suelo en la que intervienen diversos mecanismos de interaccién
en un sistema tridimensional, complejo y dindmico. La tarea del futuro investigador consiste en aplicar con
rigor cientifico métodos de prospecciéon geofisica, métodos de quimica instrumental, analisis de imagen 3D y
modelado computacional, para identificar los procesos que controlan significativamente el transporte, para
poder asi evaluar la viabilidad de los agrosistemas.

Competencias

Cddigo

CB1

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

CB4 Que os estudantes saiban comunicar as suas conclusiéns, e os cofiecementos e razéns Ultimas que as sustentan, a
publicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambigiidades. (CB9 memoria)

CG5 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver iniciativas e espirito emprendedor con especial preocupacion pola
calidade de vida.

CG6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccién social da ciencia.

CE2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacion e analises de datos de campo
e laboratorio e aplicalas no I+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

CE7 Desenvolver investigaciéns no campo da xestién global da cadea agroalimentaria e do medio natural mediante a

aplicacién de tecnoloxias medioambientalmente sostenibles.

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe

Competencias

Coiiecer a posibilidade de empregar materiais lignoceluldsicos (e en especial residuos agroalimentarios) CB1

para a produccién de biocarburantes

CG5
CE2
CE7

Ser capaces de entender e/ou desenvolver novas ideas para a produccién de biocarburantes mediante CB1

procesos respetuosos cé medio ambiente CB4
CG5
CG6
CE2
CE7

Contidos

Tema
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(*)1. Introduccién

(*)1.1 Contexto enerxético mundial
1.2 Enerxias renovables
1.3 Biocombustibles e biocarburantes

(*)2. Materiales agricolas y forestales

(*)2.1 Introduccion
2.2 Abundancia y composicién
2.3 Materiales residuales

(*)3. Fraccionamiento de materiales
lignocelulésicos

(*)3.1 Tecnologias actuales
3.2 Tecnologias limpias

(*)4. Investigacién en produccién de
biocarburantes

(*)4.1 Nuevos procesos
4.2 Desafios para la produccién sostenible de biocarburantes

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Resolucién de problemas de forma auténoma 5 10 15
Traballo tutelado 0 15 15
Leccién maxistral 14 31 45

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién
Resolucién de 0 alumno podera consultar cé profesorado todas as dubidas que tefia, ben por via telemética ou
problemas de forma ben presencialmente, nas horas de titoria.
auténoma
Traballo tutelado 0 alumno podera consultar cé profesorado todas as dubidas que tefia, ben por via telematica ou
ben presencialmente, nas horas de titoria.
Leccién maxistral 0 alumno podera consultar cé profesorado todas as dubidas que tefia, ben por via telematica ou

ben presencialmente, nas horas de titoria.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

Resolucién de Estudo auténomo de casos/analises de situaciéns con soporte bibliogréafico. Andlise dun problema
problemas de forma ou caso real, coa finalidade de cofiecelo, interpretalo, resolvelo, xerar hipétese, diagnosticalo e
auténoma penetrarse en procedementos alternativos de solucidn, para ver a aplicacién dos conceptos

tedricos na realidade. Feedback a través da plataforma de teledocencia FAITC.

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

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

Avaliacion

Descricién Cualificacion  Competencias
Avaliadas

Resolucién de Estudo auténomo de casos/analises de situaciéns con soporte 40 CBl CG5 CE2

problemas de bibliografico. Andlise dun problema ou caso real, coa finalidade de CB4 CG6 CE7

forma auténoma cofiecelo, interpretalo, resolvelo, xerar hipétese, diagnosticalo e
penetrarse en procedementos alternativos de solucién, para ver a
aplicacién dos conceptos tedricos na realidade.

Traballo tutelado O estudante, de maneira individual ou por grupos, elabora un 30 CBl1 CG5 CE2
documento sobre un aspecto ou tema concreto da materia, polo que CB4 CG6 CE7
supofierd a procura e recollida de informacién, lectura e manexo de
bibliografia, redaccién, exposicion...

Leccién maxistral Mediante probas de resposta curta 30 CBl1 CG5 CE2

CB4 CG6 CE7

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Proporcionada polo profesor,

Paxina 105 de 171



Recomendacidns

Plan de Continxencias

Descricion
En caso de ser necesario pasar da docencia presencial na que esta prantexada a presente guia docente a modalidade mixta
ou a modalidade non presencial, as adaptaciéns previstas son:

1. MODALIDADE MIXTA: unha parte dos alumnos seguiran a docencia de modo presencial nas aulas e outra parte a través do
Campus Remoto da U. de Vigo (nas condicidns que se establezan por parte da Facultade de Ciencias e a Universidade de
Vigo).

1.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS: as metodoloxias a aplicar seran as mesmas que para a modalidade presencial, e
estan descritas no apartado 5 desta guia docente.

1.2. AVALIACION: non se prevé cambios na avaliacién nin nos porcentaxes de cada metodoloxia. Os exames finais faranse
presencialmente, salvo que a Universidade de Vigo estableza que deben realizarse online, caso no que se empregaran as
ferramentas do Campus Remoto.

1.3. TUTORIAS: as tutorfas realizardnse preferentemente no despacho virtual do profesor, pedindo cita previa 6 email do
profesor.

2. MODALIDADE NON PRESENCIAL: toda a docencia realizarase a través do Campus Remoto da U. de Vigo. Esta modalidade
sé se activaria en caso de indicalo a Universidade de Vigo.

2.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS: as metodoloxias a aplicar serdn as mesmas que para a modalidade presencial, e
estadn descritas no apartado 5 desta guia docente

2.2. AVALIACION: non se prevé cambios nos porcentaxes de cada metodoloxia. Os exames finais faranse na modalidade que
estableza a Universidade de Vigo, en caso de que deban realizarse online, empregaranse as ferramentas do Campus
Remoto.

2.3. TUTORIAS: as tutorfas realizardnse no despacho virtual do profesor, pedindo cita previa 6 email do profesor.
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Claves para la Sostenibilidad de la Produccién Vegetal
Materia Claves para la

Sostenibilidad de

la Produccién

Vegetal
Cadigo 001M142Vv01207
Titulacion Mdster
Universitario en
Cienciay
Tecnologia
Agroalimentaria y
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 2¢C
Lingua
imparticiéon

Departamento Biologia vegetal y ciencias del suelo

Coordinador/a Pedrol Bonjoch, Maria Nuria

Profesorado  Pedrol Bonjoch, Maria Nuria

Correo-e pedrol@uvigo.es

Web

Descricién (*)Elementos chave para a comprension critica e busca de bibliografia de excelencia sobre métodos sostibles
xeral de produccién vexetal

Competencias
Cddigo

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaxe Competencias

Nueva

Contenidos

Tema

Bloque 1.- Produccién vegetal sostenible 1.1. Implicaciones ambientales de los sistemas de produccién: agricultura
convencional, intensiva, extensiva, de precision, integrada, sostenible,
ecoldgica.

1.2. Buenas practicas en agricultura y selvicultura.
1.3. Adecuacién de los cultivos a condiciones ambientales adversas.
1.4. Conservacién y uso del patrimonio genético: cultivares locales.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Resolucién de problemas 5 20 25
Trabajo tutelado 5 45 50

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

Metodologias

Descricién
Resolucién de -Resolucién de problemas y/o ejercicios. Actividades en las que se evallan publicaciones cientificas,
problemas se formulan problemas y/o ejercicios relacionados con la materia. Se realizaran en el
laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia FAITC (no presencial).
Trabajo tutelado -Trabajo tutelado: El estudiante, de manera individual o por grupos, elabora un documento sobre un

aspecto o tema concreto de la asignatura, por lo que supondra la blisqueda y recogida de
informacion, lectura y manejo de bibliografia, redaccién, exposicion... (no presencial).

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Resolucién de problemas La atencién personalizada se completara mediante las tutorias presenciales o virtuales en las
que el profesor comentara con el alumno las dudas que pudieran surgir durante la elaboracién
del trabajo tutelado.
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Trabajo tutelado La atencién personalizada se completard mediante las tutorias presenciales o virtuales en las
que el profesor comentara con el alumno las dudas que pudieran surgir durante la elaboracién
del trabajo tutelado.

Evaluacion
Descricién Cualificacion  Competencias
Avaliadas
Resolucién de Evaluacién continua a través del seguimiento presencial u online de 30
problemas resolucién de problemas
Trabajo tutelado Evaluacién continua a través del seguimiento de los trabajos, o casos 70

practicos solicitados (no presencial).

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Deberan realizarse y entregarse los mismos problemas y trabajos

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

The professor will recommend scientific literature adequated to the selected work issue,

Recomendaciones

Materias que contintan o temario

Bioclimatologia de Plantas de Interés Econdmico/O01M142V01210
Biomasa: Cultivos Energéticos/001M142V01215

Biotecnologia Agroalimentaria/001M142V01217

Fertilizantes y Fertilizacién/O01M142V01115

Plan de Contingencias
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Ecoloxia da Polinizacion. Investigacion e Aplicaciéns

Materia Ecoloxia da
Polinizacién.
Investigacion e
Aplicaciéns
Cédigo 001M142V01209
Titulacion Mdster
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 2¢C
Lingua
imparticiéon
Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Coordinador/a Fernandez Gonzalez, Maria

Rodriguez Rajo, Francisco Javier

Profesorado  Fernandez Gonzalez, Maria

Rodriguez Rajo, Francisco Javier

Correo-e mfgonzalez@uvigo.es
javirajo@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Competencias

Cadigo

CB2

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

CG6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccion social da ciencia.

CE6 Cofecer e comprender a xestién medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver I+D+i relacionado cos residuos (deteccidén, procesado, eliminacién e/ou valorizacién) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigacion en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

CE11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptaciéns aos ambientes en
que viven.

CE12 Realizar estudos para cofiecer os principais efectos do cambio climatico sobre os recursos naturais empregados na
industria agroalimentaria.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién

CT2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

CT5 Capacidade de resolucion de problemas e toma de decisions

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

CT7 Adaptacién a novas situaciéns con creatividade e innovacion

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

CT9 Traballo en equipo de cardcter interdisciplinar

CT10 Tratamento de conflictos e negociacién.

CT11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias
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Adquirir conocimientos para la investigacion sobre el proceso de polinizacién y su importancia en el CB2
control y la optimizacién de la produccién de los cultivos. CG6

CE6
CE1ll
CE12
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
CT10
CTl1

Contidos

Tema

I. A bioloxia floral

A Flor: O pole. Polinizacién.

A receptividade estigmatica. Concepto e métodos de determinacioén.
Periodo efectivo de polinizacién.

Seleccién gametofitica. Xenia e metaxenia

IIl. Producién vexetal ligada & polinizacién

Producién de sementes

Producién de froitos

A rexeneracion de especies forestais

Desefios de polinizacidn. Polinizacién en cultivos froiteiros. Polinizacién en
cultivos protexidos. Polinizacion artificial. Déficits de polinizacién. Métodos
de recoleccién, conservacién e aplicacién de pole

Ill. A Interrelacion Insecto-Planta

Polinizadores.
Factores que afectan & diversidade e abundancia de polinizadores

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Seminario 10 20 30
Practicas de laboratorio 5 10 15
Leccién maxistral 10 20 30

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Seminario Consistird na formulacién, resolucién e presentacién de casos avaliables.
Facilitarase a participacion a través de medios audiovisuais.

Practicas de laboratorio Traballaranse contidos e practica habitual de manexo en laboratorio.

Facilitarase a participacion a través de medios audiovisuais.

Leccién maxistral exporanse aqueles contidos basicos e esenciais da materia.

Facilitarase a participacion a través de medios audiovisuais.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricién
Leccién maxistral Con participacién activa dos alumnos
Seminario Mediante presentacién e discusién de traballos individuais e colectivos.
Practicas de laboratorio Realizaranse de forma individual
Avaliacion
Descricién CualificacionCompetencias Avaliadas
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Seminario Entrega e exposicion das actividades programadas 35 CB2 CG6 CT1

CT2
CT3
CT4
CT5
CTé
CT7
CT8
CT9
CT10
CT11
Practicas de laboratorio Presentacién escrita e avaliacién de actividades programadas 35 CE6
CE1l1l
CE12
Leccién maxistral Proba de resposta curta e exposicion de tema. 30 CB2 CG6 CE6
CE1l1
CE12

Outros comentarios sobre a Avaliacion

En segunda convocatoria observaranse os mesmos factores de avaliacién que na primeira

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Cresti & Tiezzi, Sexual Plant Reproduction., Springer-Verlag. Heildelberg, 1988

Dafni, Pollination Ecology. A Practical Approach., IRL Press. Oxford, IRL Press. Oxford, 1982

Jolivet, P., Interrelationship between Insects and Plants, CRC Press. Boston, 1998

Pesson et Louveaux, Pollinisation et productions végétales, INRA. Paris, INRA. Paris, 1984

Rosado Gorddn, Polinizadores y biodiversidad, Asociacién Espafiola de Entomologia y otros,

Shivanna & Sawhney, Pollen Biotecnology for Crop Production and Improvement, Cambridge University Press, 1997
Segley & Griffin, Sexual reproduction of tree crops, Academic Press. London, 1989

Recomendacions

Plan de Continxencias

Descricion

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacidn extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

A presente guia estd concibida para ser desenvolta en modalidade presencial. Con todo establécense as seguintes
planificaciéns extraordinarias que se activaran no momento en que as administraciéns e a propia Universidade de Vigo o
determinen.

1. MODALIDADE MIXTA

No caso de que, seguindo as directrices sanitarias relacionadas coa COVID-19, na aula destinada para a materia non permita
a asistencia presencial de todos/as os/as matriculados, estableceranse quendas de asistencia presencial as sesions
maxistrais e de seminarios. Os alumnos/ as que non formen parte das quendas presenciais, seguirdn as sesiéns maxistrais e
0s seminarios a través do Campus Remoto e/ou daqueloutras ferramentas que a Universidade de Vigo pofia ao dispor de
profesorado e alumnado. As quendas garantiran que todo o alumnado tefia opcién de asistir presencialmente ao mesmo
numero de nimero de horas de sesiéns maxistrais, seminarios e practicas.

1.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:

1.1.1. SESION MAXISTRAL: aqueles alumnos que determinen as autoridades académicas seguirdn as sesiéns Maxistrais
presencialmente, os restantes seguiranas a través do Campus Remoto.

1.1.2. SEMINARIOS: aqueles alumnos que determinen as autoridades académicas seguirdn as sesions de Seminarios
presencialmente, os restantes seguiranas a través do Campus Remoto.

1.1.3. TRABALLO TUTELADO: traballos en grupo a través do Campus Remoto.

Paxina 111 de 171



1.2. AVALIACION:

1.2.1. FIN DE CARREIRA: non se establecen cambios debido ao escaso nimero de alumnos previsibles e a dispofibilidade de
aulas na data sinalada.

1.2.2. FIN DE BIMESTRE/CUADRIMESTRE: non se establecen cambios, salvo que as probas e exames presenciais realizaranse
nun nimero maior de aulas para asegurar a distancia de seguridade pertinente. De sinalarse pola Facultade a conveniencia
de que as probas e exames presenciais substitlanse por probas e exames virtuais seguiranse ditas instruciéns

1.2.3. SEGUNDA ORDINARIA: non se establecen cambios, salvo que as probas e exames presenciais realizaranse nun
nimero maior de aulas para asegurar a distancia de seguridade pertinente. De sinalarse pola Facultade a conveniencia de
que as probas e exames presenciais substitlanse por probas e exames virtuais seguiranse ditas instruciéns.

1.3. TITORIAS:

As titorias realizaranse no despacho virtual dos profesores implicados na docencia da materia, pedindo cita previa aos
profesores mediante envio de correo electrénico.

2. MODALIDADE NON PRESENCIAL

En caso dun escenario de confinamento a docencia impartirase na sua totalidade na modalidade online, de maneira
sincrona, mediante o emprego das aulas virtuais do Campus Remoto e/ou daqueloutras ferramentas que a Universidade de
Vigo pofia ao dispor de profesorado e alumnado.

2.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:

2.1.1. SESION MAXISTRAL: os alumnos seguirdn as sesiéns maxistrais a través do Campus Remoto.

2.1.2. SEMINARIOS: os alumnos seguiran estas sesions a través do Campus Remoto.

2.1.4. TRABALLO TUTELADO: os alumnos seguiran estas sesidns a través do Campus Remoto.

2.2. AVALIACION:

Nestas circunstancias, os pesos atribuidos a cada unha das metodoloxias docentes que van ser avaliadas seran os mesmos
gue se presentan no apartado 7 da Guia Docente pero dependiendo do que indigquen as autoridades académicas, 0os exames
poderian terse que realizar online.

Isto é valido para todas as probas e exames sinalados na guia e en particular para:

2.2.1. FIN DE CARREIRA.

2.2.2. FIN DE BIMESTRE/CUADRIMESTRE.

2.2.3. SEGUNDA ORDINARIA.

2.3. TITORIAS:

As titorias realizaranse no despacho virtual das profesoras implicadas na docencia da materia, pedindo cita previa as
profesoras mediante envio de correo electrénico[].
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Bioclimatoloxia de Prantas de Interese Econémica

Materia Bioclimatoloxia
de Prantas de
Interese
Econdmica
Cadigo 001M142Vv01210
Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 2¢C
Lingua
imparticiéon

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Coordinador/a Garcia Queijeiro, José Manuel
Profesorado  Garcia Queijeiro, José Manuel

Correo-e jgarcia@uvigo.es

Web http://cursos.faitic.uvigo.es/temal920/claroline/document/document.php

Descricién A *Bioclimatologia estuda as relaciéns entre o clima e o comportamento dos seres vivos en xeral, ainda que
xeral neste curso ocuparémonos preferentemente da influencia dos factores do ambiente

climatico sobre o comportamento, a salde e a produtividade dos animais e plantas de interese econémico e
sobre a conservacion e vida comercial dos alimentos de orixe vexetal.

Competencias

Cddigo

CB2 Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sta capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sla
area de estudo. (CB7 memoria)

CG1l Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de anélise, sintese e xestién da informacién para
contribuir & organizacién e planificacién de actividades de investigacién no eido agroalimentario e do medio
ambiente.

CG6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccion social da ciencia.

CE2 Profundizar no coflecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacién e analises de datos de campo
e laboratorio e aplicalas no I+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

CE8 Capacidade para desenvolver investigaciéns no campo da xestién integral eficaz de riscos alimentarios, en particular
orientadas ao desenvolvemento de novos sistemas de deteccién e alerta temprana de crises de caracter
agroalimentario.

CE12 Realizar estudos para cofiecer os principais efectos do cambio climatico sobre os recursos naturais empregados na
industria agroalimentaria.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestioén da informacién

Resultados de aprendizaxe
Resultados de aprendizaxe Competencias
RAL: Identificar os factores do ambiente climdtico e os periodos criticos que resultaron determinantes CB2
para a produccién e a calidade dunha determinada colleita. CGl
CE2
CE8
CE12
CT1
CT3
CT4
RA2: Aprender a identificar os elementos e factores de o clima que poden condicionar a calidade ou a CB2
producién de as plantas de interese econémico e as slas implicaciones para a rendabilidade das CGl
explotacidns agricolas CG6
CE2
CE8
CE12
CT1
CT4
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RA3: que os estudantes entendan a utilidade das plantas como bioindicadores que sintetizan os efectos CB2

do clima y informan sobre os avances das colleitas agricolas CGl
CE2
CE8
CE12
CT1
CT4
Contidos
Tema
Tema 1. Bioclimatoloxia: concepto e 1) Concepto e situacién da Bioclimatoloxia.
metodoloxias 2) Os seres vivos como bioindicadores: momentos criticos e estadios de

especial sensibilidade

3) Metodoloxias de traballo e investigacién en Bioclimatoloxia.

4) A Fenoloxia como fonte de informacion
Tema 2. Efectos dos factores do clima sobre as 1) Efectos dos factores do clima sobre a fisioloxia de as plantas en xeral e
plantas e os cultivos. de alguns cultivos en particular

2) Efectos dos factores do clima sobre o desenvolvemento, rendemento e

a calidade das colleitas agricolas.

3) Factores criticos e estrés de orixe climatica

4) Indices Bioclimaticos e a sua utilidade.
Tema 3. Un exemplo practico: a Bioclimatologia 1) Efecto dos factores do clima sobre o crecemento e desenvolvemento
da vide das videiras.

2) Tiempo térmico e indices bioclimaticos usados en viticultura.

3) Ciclos e Fenoloxia da vide.

4) Influencia dos factores do clima na produccién e a calidade das

vendimas.

5) Efectos do cambio climatico na viticultura galega

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 6 0 6
Seminario 4 0 4
Estudo de casos 4 61 65

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

Metodoloxia docente
Descricién

Leccién maxistral 0 profesor presentara os contidos dos temas incluidos no programa da materia coa axuda de
presentacions de powerpoint presencialmente ou de forma semipresencial a traves da aula Virtual
que se lle asigne & materia, en funcién das circunstancias e as recomentaciéns das autoridades
sanitarias e académicas competentes. Os alumnosa terdn eses contidos na paxina correspondente
4 materia no portal de teledocencia FAITIC.

Seminario Nos seminarios aprenderan a resolver distintos tipos de problemas sobre aspectos aplicados da
Bioclimatologia. Ensinaraselles a buscar os datos climaticos, a procesalos e a buscar as relaciéns
coa producién ou a calidade das colleitas agricolas, que son competencias que terdn que utilizar no
estudo do caso que deberan resolver e que se detalla na seguinte metodoloxia.

Impartiranse de forma presencial ou semipresencial a traves da aula Virtual que se lle asigne &
materia, en funcién das circunstancias e as recomendaciéns das autoridades sanitarias e
académicas competentes.

Estudo de casos Os alumnos traballardn nun caso con datos reais de producién e/ou calidade de cultivos concretos,
nunha comarca & sUa eleccién e de varias campafas agricolas recentes..

0 estudo comenzara recollendo os datos climaticos, para facer un tratamento preliminar para
detectar os datos anémalos e rechear as lagoas, antes de calcular os indicies bioclimaticos e
artellar os correspondentes diagramas climaticos.

Unha vez obtidos e procesados eses datos deberdn de buscar as eventuais correlaciéns coa
producién/calidade das colleitas seleccionadas, para identificar os factores e periodos criticos que
as poideron condicionar. Os resultados recolleranse nun informe que ird acompafado dun resumo.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion
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Leccién maxistral Os alumnos terdn a posibilidade de consultar calquera dubida ou solicitar informacién adicional sobre os
contidos impartidos nas lecciéns maxistrais, na aula virtual do campus remoto asignada ao profesor
(aula 1043) ou as materias do Maestrado, sempre previa cita e nos horarios oficialmente aprobados
para as titorias. Tamén se contestard as dubidas que cheguen por via telematica utilizando os recursos
(paxina web, email, etc) que tefien & sla disposicién nas plataformas de teledocencia de luns a venres.

Seminario Os alumnos teran a posibilidade de consultar calquera dibida ou solicitar informacién adicional sobre os
contidos impartidos nas sesidns de seminarios na aula virtual do campus remoto asignada ao profesor
(aula 1043) previa cita, nos horarios oficialmente aprobados para as titorias. Tamén se contestard as
dubidas que cheguen por via telematica utilizando os recursos (paxina web, email, etc) que tefien 4 sta
disposiciéon nas plataformas de teledocencia de luns a venres.

Estudo de casos Os alumnos terdn a posibilidade de consultar calquera dubida ou solicitar informacién adicional sobre os
traballos a realizar no estudo de casos que lle correspondese, na aula virtual do campus remoto
asignada ao profesor (aula 1043) previa cita, nos horarios oficialmente aprobados para as titorias.
Tamén se contestara as dubidas que cheguen por via telematica utilizando os recursos (paxina web,
email, etc) que tefien & sua disposicién nas plataformas de teledocencia de luns a venres. A asistencia e
utilizacién das titorias valorarase dentro das rubricas utilizadas para avaliar o traballo realizado nos
seminarios e o estudo de casos practicos.

Avaliacion
Descricién CualificacionCompetencias Avaliadas
Estudo Cada alumno terd que estudar un caso con datos reais dunha comarca e 100 CB2 CGl CE2 C(CT1
de casos cultivo concreto segundo se explicard nos seminarios. CG6 CE8 (T3
Comezaran por facerse cos datos climaticos, que analizaran para desbotar os CE12 CT4

datos anémalos; despois procesaran eses dados para caracterizar as
diferentes campafas e a variabilidade interanual, calcularan os indices
bioclimaticos e construirdn os diagramas bioclimaticos que precisen para que
se entenda como foi o clima neses anos.

O tratamento dos dados incluird a busca das eventuais correlaciéns ca
producién/calidade das colleitas e identificar dos factores e periodos que mais
influiron no volume ou a calidade das colleitas.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A avaliacién do traballo realizado polos alumnos nos seminarios e o estudo de casos, realizarase atendendo & calidade do
traballo realizado por cada alumno.

Valorarase a participacién e asistencia as actividades presenciais (incluindo entre estas a participacién nas
videoconferencias) cun 10%

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Keller, Marcus, The Science of Grapevines. Anatomy and Physiology, 978-0124199873, 22 Edicién, 2015, Academic
Press,

METEOGALICIA, fuente de datos climaticos de Galicia, http://www.meteogalicia.es/web/index.action,

Parcevaux S., Huber, L., Bioclimatologie. Concepts et applications, 978-2759200474, Ed Quae., QUAE,

Adel A. Kader and Rosa S. Rolle, The role of post-harvest management in assuring the quality and safety of
horticultural produce, 92-5-105137-2, FAO agricultural services bulletin ; 152, FAO,

Antonio J. Pascale, Edmundo A. Damario, Bioclimatologia agricola y agroclimatologia, 9502908228, : Editorial Facultad
de Agronomia. Universidad de Buenos Aires,

AGENCIA ESTATAL DE METEOROLOGIA (AEMET), Fuente de datos climaticos, ftp://ftpdatos.aemet.es,

Carbonneau, A., Deloire, A., Jaillard, B, La vigne. Physiologie, terroir, culture, 978-2100499984, Ed. Dunod, DUNOD,
Intergovernmental Panel on Climate Change (IPCC), Informacion sobre el cambio climatico,
http://www.ipcc.ch/glossary/index.htm,

Elias F., Castellvi F,, Agrometeorologia, 978-84-7114-634-2, Mundiprensa, MUNDIPRENSA,

Villalobos, F.)., Fereres, E., Principles of Agronomy for Sustainable Agriculture, 978-3-319-83445-0, ISBN
978-3-319-46115-1 ISBN 978-3-319-46116-8 (eBook) DOI 10.1007/978-3-319-46116-8, Springer, 2016

Anténio Carlos Corte-Real de Sousa, ANALYZING THE INFLUENCE OF THE DOURO VALLEY WEATHER ON THE
QUALITY AND YIELD OF VINTAGE PORT, 2014

Recomendacidns
Materias que continian o temario
Cambio Climético Global e o seu Impacto nos Ecosistemas Terrestres/001M142V01204
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Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Fisioloxia do Estrés. Adaptacién e Aclimaticacién a Condiciéns Adversas/001M142V01108

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Bioestadistica e Desefio Experimental/001M142V01101
Técnicas de Documentacién para a Investigacion/001M142V01103

Plan de Continxencias

Descricion

PASO 10: PLAN DE CONTINXENCIAS

=== ADAPTACION DAS METODOLOXIAS ===

Metodoloxias docentes que se mantefien:

As metodoloxias docentes serdn as mesmas no tres escenarios xa que se desefiaron para facilitar as transferencias entre
diferentes escenarios: presencial, semi-presencial ou virtual. A Unica diferenza afecta o espazo fisico no que se
desenvolveran as actividades. Nun posible escenario de ensino presencial ou semipresencial, as metodoloxias
desenvolverianse nunha contorna semipresencial ou presencial. En cambio, no caso dun escenario puramente virtual, todas
as metodoloxias adaptarianse para ser executadas de forma puramente telematica.

Cambios nas metodoloxias docentes: non hai cambios na dindmica das metodoloxias docentes, ainda que podera variar a
sUa execucion, presencial, semipresencial ou exclusivamente on-line, atendendo ao que -no seu momento- determinen as
autoridades sanitarias e académicas competentes.

Mecanismo non presencial de atencién ao alumnado (titorias): os alumnos teran a posibilidade de consultar calquera ddbida
ou solicitar informacién adicional sobre os contidos impartidos nas diferentes metodoloxias na aula virtual do campus
remoto asignada ao profesor (aula 1043), previa cita no horario aprobado oficialmente para as titorias. Tamén se contestara
as dubidas que cheguen por via telemética utilizando os recursos (paxina web, email, etc) que tefien & sta disposicién nas
plataformas de teledocencia de luns a venres.

Modificaciéns dos contidos a impartir: non hai modificaciéns.

Bibliografia adicional para facilitar a auto-aprendizaxe: a bibliografia adicional irase comentando a medida que avance a
imparticién da materia.

Outras modificaciéns:

Ferramentas para a docencia semipresencial e exclusivamente virtual: neses casos a docencia impartirase combinando os
recursos incorporados no Campus Virtual e na plataforma de Teledocencia Faitic, para facilitar o acceso do alumnado aos
contidos docentes.

=== ADAPTACION DA AVALIACION ===

Non hai cambios nin nos instrumentos nin nos criterios de avaliacién.

Probas que se modifican: non hai modificaciéns nas probas de avaliacién, xa que estan desefiadas para poder executarse
tanto de modo presencial, como non presencial.

Novas probas: non estan previstas.

Informacién adicional: non hai.
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Biotratamento de Residuos Orgdnicos

Materia Biotratamento de
Residuos
Organicos
Cadigo 001M142Vv01211
Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 2¢C
Lingua Casteladn
imparticién

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Ecoloxia e bioloxia animal

Coordinador/a Aira Vieira, Manuel

Profesorado  Aira Vieira, Manuel
Dominguez Martin, José Jorge
Reigosa Roger, Manuel Joaquin

Correo-e aira@uvigo.gal

Web

Descricién Estudio da compostaxe e vermicompostaxe como principales medios de biotratamento de residuos
xeral organiocos. Descripcidn de cada un dos procesos dende o punto de vista fisico-quimico e microbioldxico.

Competencias

Cddigo

CB1 Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

CB3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar 4 complexidade de formular xuizos a
partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexidéns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicacion dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

CG1l Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de anélise, sintese e xestidn da informacién para
contribuir 4 organizacién e planificacion de actividades de investigacién no eido agroalimentario e do medio
ambiente.

CG4 Que os estudantes sxean capaces de adaptarse a novas situaciéns, con grandes doses de creatividade e ideas para
asumir o liderado de investigadores.

CE6 Cofiecer e comprender a xestién medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver I+D+i relacionado cos residuos (deteccién, procesado, eliminacién e/ou valorizacién) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigacién en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

CE7 Desenvolver investigaciéns no campo da xestién global da cadea agroalimentaria e do medio natural mediante a
aplicacién de tecnoloxias medioambientalmente sostenibles.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién

CT2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestion da informacién

CT5 Capacidade de resolucion de problemas e toma de decisions

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

CT7 Adaptacion a novas situacions con creatividade e innovacién

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

CT9 Traballo en equipo de cardcter interdisciplinar

CT10 Tratamento de conflictos e negociacién.

CT11l Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe
Resultados de aprendizaxe Competencias
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Desenvolver investigaciéns no campo da xestidn global da cadea agroalimentaria e do medio natural CB1

mediante a aplicacién de tecnoloxias *medioambientalmente sustentables. CB3
CGl
CG4
CE6
CE7
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
CT10
CT11

Contidos

Tema

1 Caracterizacién fisico-quimica e biol6xica dos residuos organicos.

2 Problemas #ambiental e *ecotoxicoldgicos da aplicacién dos residuos
organicos

3 Principais tecnoloxias utilizadas no tratamento dos residuos organicos.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Resolucién de problemas 7 7 14
Traballo tutelado 3 40 43
Leccién maxistral 9 9 18

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

Metodoloxia docente

Descricién
Resolucién de Resolucién de problemas/casos e/ou exercicios de maneira auténoma na aula, laboratorio
problemas (actividade presencial) ou a través da plataforma de *teledocencia *FAITC (actividade non
presencial)
Traballo tutelado -Estudo auténomo de casos/andlises de situaciéns con soporte bibliografico. Analise dun problema

ou caso real, coa finalidade de cofiecelo, interpretalo, resolvelo, xerar hipétese, diagnosticalo e
penetrarse en procedementos alternativos de solucién, para ver a aplicacién dos conceptos tedricos
na realidade. *Feedback a través da plataforma de *teledocencia *FAITC (non presencial).

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

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion
Resolucién de Estudo auténomo de casos/andlises de situaciéns con soporte bibliografico. Andlise dun problema
problemas ou caso real, coa finalidade de cofiecelo, interpretalo, resolvelo, xerar hipétese, diagnosticalo e

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

Traballo tutelado 0 traballo tutelado sera guiado por un profesor da materia, no referente & procura bibliografica,
ao enfoque do traballo e 8 maneira de presentalo

Avaliacion

Descricién CualificacionCompetencias Avaliadas
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Traballo tutelado Calidade do material solicitado: entrega dos casos practicos, 80 CBl1 CGl CE6 CT1
problemas, analises de situacions e exercicios dos seminarios (non CB3 CG4 CE7 CT2
presencial). CT3

CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
CT10
CT11

Leccién maxistral Participacion e asistencia (a actividades presenciais) 20 CB1 CE7 CT7

CB3

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Cilve Edwards, Earthworm Ecology, CRC Press, 2004

Clive A. Edwards, Norman Q. Arancon, Rhonda L. Sherman, Vermiculture Technology: Earthworms, Organic Waste
and Environmental Management, CRC Press, 2011

Heribert Insam, Ingrid Franke-Whittle, Marta Goberna, Microbes at work: from wastes to resources, Springer, 2010
Bibliografia Complementaria

Recomendacidns

Plan de Continxencias

Descricion

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de antemdan (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

=== ADAPTACION DE LAS METODOLOGIAS PARA LA DOCENCIA MIXTA Y NO PRESENCIAL ===

* Metodoloxias docentes que se mantefien

A asignatura impartirase da mesma maneira, coas lecciéns maxistrais impartidas ver de xeito presencial o de maneira
semipresencial ou non presencial nas aulas virtuais. No caso de no ser posible utilizar as aulas virtuais por parte do
alumnado ou dos profesores, prepararase material que se subird a plataforma TEMA (por exemplo, audios explicativos sobre
as presentacion)

* Metodoloxias docentes que se modifican

Non hai necesidade de modificar ningunha metodoloxia, xa que a asignatura, tanto en contidos como en imparticién
adaptase perfectamente a calquera modalidade de docencia (presencial, semipresencial ou non presencial)

* Mecanismo non presencial de atencién ao alumnado (titorias)

As titorias impartiranse nos despachos virtuais de cada profesor, con cita previa. No caso de no ser posible por parte do
alumno utilizarase o correo electrénico.

* Modificacidns (se proceder) dos contidos a impartir

Os contidos seran os mesmos independentemente de se a docencia é presencial, semipresencial ou non presencial.

* Bibliografia adicional para facilitar a auto-aprendizaxe

A mesma da asignatura. No caso de docencia no presencial facilitaranse és alumnos diferentes recursos disponibles na web
para facilitar o autoaprendizaxe.

* Qutras modificacidns

=== ADAPTACION DA AVALIACION ===

A avaliacién do traballo tutelado, que representa o 80% da calificacién, non cambia. No caso de docencia semipresencial ou
non presencial, e dependendo de se se pode impartir a leccién maxistral online a avaliacién de esta parte, que representa o
20%, farase do mesmo xeito, é dicir, valorando a participacién e a asistencia.

* Informacién adicional
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Alteracion de Interfases Bioloxicas por Axentes Contaminantes
Materia Alteracion de
Interfases
Bioldxicas por
Axentes
Contaminantes
Cadigo 001M142V01212
Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 2C
Lingua Galego
imparticién
Departamento Dpto. Externo
Quimica Fisica
Coordinador/a Pérez Lorenzo, Moisés
Profesorado  Cid Samamed, Antonio
Pérez Lorenzo, Moisés
Correo-e moisespl@uvigo.es
Web
Descricién
xeral

Competencias

Cadigo

CB1 Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

CB4 Que os estudantes saiban comunicar as suas conclusiéns, e os cofiecementos e razéns Ultimas que as sustentan, a
publicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambigiidades. (CB9 memoria)

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestioén da informacién

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias
(*)Nueva CB1
CB4
CT4
Contidos
Tema
Tema 1 Introducién 4 quimica fisica de interfases
Tema 2 Propiedades das interfases bioléxicas
Tema 3 Modelos simples de membrana: monocapas de extensién de Langmuir e
monocapas de absorcién de Gibbs
Tema 4 Interacciéns interfaciais

Planificacién

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Resolucién de problemas 8 8 16
Traballo tutelado 2 47 49
Leccién maxistral 5 5 10

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

Metodoloxia docente

Descricién
Resolucidon de *Tutorfas para a elaboracién de traballos (actividade presencial) e/ou mediante correo electrénico
problemas ou plataforma de *teledocencia *FAITC (actividade non presencial).
Traballo tutelado Traballo tutelado do alumno: preparacién de lecturas e materiais diversos de forma auténoma

(actividade non presencial). plataforma de *teledocencia da Universidade
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Lecciéon maxistral Sesién maxistral en aula ou a través de videoconferencia (actividade presencial).

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Resolucién de problemas *Tutorias para a elaboracién de traballos (actividade presencial) e/ou mediante correo
electrénico ou plataforma de *teledocencia *FAITC (actividade non presencial).

Avaliacion
Descricién Cualificacion  Competencias
Avaliadas
Traballo tutelado Calidade do material solicitado: entrega dos casos practicos, problemas, 80 CBl CT4
andlises de situacidns e exercicios dos seminarios (non presencial). CB4
Leccién maxistralParticipacién e asistencia (a actividades presenciais) 20 CBl
CB4

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Dekker Encyclopedia of Nanoscience and Nanotechnology, 3rd Edition, Seven Volume Set. Sergey Edward,

Recomendacions

Plan de Continxencias

Descricion
* Adaptacion da avaliacién: en caso de non ser posibel a presencialidade, a avaliacidn realizarase a través dun traballo
tutelado con valor do 100%.

* Mecanismo non presencial de atencién ao alumnado: en caso de non ser posibel a presencialidade, as titorias realizaranse
de xeito telematico a través das salas virtuais de profesorado.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Producion de Compostos Base a partires de Residuos Lignoceluldsicos

Materia Producién de
Compostos Base
a partires de
Residuos
Lignocelulésicos

Cddigo 001M142Vv01213

Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso

Cuadrimestre

3 opP 1

2C

Lingua #EnglishFriendly
imparticion  Galego

Departamento Dpto. Externo
Enxefiaria quimica

Coordinador/a Santos Reyes, Valentin

Profesorado  Santos Reyes, Valentin
Vila Babarro, Carlos

Correo-e vsantos@uvigo.es

Web

Descricién Cofecer e implementar as principais tecnoloxias para a obtencién de compostos base (platform chemicals) a

xeral partir de materiais ou residuos de base lignocelulésica.

Competencias

Cadigo

CB1 Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento

e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

CG3 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades personais de razoamento critico e constructivo para

mellorar o funcionamiento dos proxectos de investigacién en que intervén.

CG4 Que os estudantes sxean capaces de adaptarse a novas situaciéns, con grandes doses de creatividade e ideas para

asumir o liderado de investigadores.

CE1 Adquirir cohecementos avanzados sobre desefio experimental e de estatistica de utilidade no desenvolvemento de

proxectos de investigacion.

CE8 Capacidade para desenvolver investigaciéns no campo da xestién integral eficaz de riscos alimentarios, en particular
orientadas ao desenvolvemento de novos sistemas de deteccién e alerta temprana de crises de caracter

agroalimentario.

CE10 Capacidade para investigar, desefiar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién e

analise de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e os ecosistemas.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién

CT2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestioén da informacién

CT5 Capacidade de resolucion de problemas e toma de decisions

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

CT7 Adaptacion a novas situacions con creatividade e innovacién

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

CT9 Traballo en equipo de cardcter interdisciplinar

CT10 Tratamento de conflictos e negociacién.

CT11l Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe

Competencias

Cofiecer o potencial dos residuos de caracter lignoceluldsico (madeiras, rastroxos, pallas, ...) como
sustratos para a obtencién de produtos de alto valor engadido, candidatos a sustituir os agora obtidos a
partir de petréleo. Cofiecer o potencial como compostos base do hidroximetilfurfural, furfural, acido
levulinico e acido férmico

CB1
CG4
CE10
CT1
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Coiiecer diferentes procesos no tratamento de materiais lignoceluldsicos para a obtencién dos CB1
anteriormente mencionados compostos base. Coller destrezas a nivel de laboratorio para levalas a cabo. CG3
CG4
CEl
CE8
CE10
CT1
CT2
CT4
CT5
CT7
CT8
CT11
Cofecer as diferentes técnicas analiticas para a determinacién de composicién quimica e estrutural dos CB1
materiais e compostos estudados. Coller destrezas para a sua realizacién en laboratorio e interpretacién CE1
dos datos obtidos. CES8
CE10
CT1
CT2
Analise critico dos Ultimos estudos publicados en bibliografia cientifica sobre o abordado na materia CB1
CG3
CG4
CEl
CE10
CT1
CT2
CT3
CT4
CT6
CT8
CT9
CT10
Adquirir competencias na capacidade de sintese e organizacién de informacién, redaccién e exposicién, CB1
mediante a elaboracidn e presentacién en publico dun traballo de temética relacionada ca materia. Iste  CG3

punto estd en relacién directa co anterior. CG4
CE10
CT1
CT2
CT3
CT4
CT6
CT8
CT11

Contidos

Tema

Introducion - A biomasa como fonte renovable

- Compostos base obtidos a partir de biomasa
Fraccionamento da biomasa - Tratamentos de solubilizaciéon de hemicelulosas

- Tratamentos de deslignificacién
- Tratamentos de hidrélise da celulosa

Hemicelulosas - Composicién
- Obtencién
Celulosa - Caracterizacién
- Obtencién
Acido levulinico - Caracteristicas e propiedades

- Obtencién por hidrélise acida de hexosas
- Obtencién con catalizadores sélidos
- Emprego de enzimas
HMF - Caracteristicas e propiedades
- Obtencién por hidrélise acida de hexosas
- Sistemas bifasicos
- Sintese en liquidos iénicos
Furfural - Caracteristicas e propiedades
- Obtencién por hidrélise acida de pentosas. Sistemas bifasicos
- Sintese en liquidos iénicos

Planificacion
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Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Practicas de laboratorio 3 9 12
Presentacion 2 36 38
Seminario 1 8 9

Leccién maxistral 8 8 16

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

Metodoloxia docente
Descricién

Practicas de laboratorio Realizacién en laboratorio de experimentacién relacionada co fraccionamento de materiais
lignocelulésicos, caracterizacién das fraccions obtidas, obtencién de acido levulinico por hidrolise
acida, obtencién de furfural cun sistema bifasico.

Complementarase ca familiarizacién do uso de sistemas de analise.

Presentacién 0 traballo tutelado elaborado serd presentado en clase ante o profesor e os compafieiros.
Valorardse a organizacién dos contidos e o dominio do tema exposto. Teranse en conta as
respostas as preguntas formuladas polo profesor e os compafieiros. Valorardse tamén a
participacién como ointe, segundo os comentarios e preguntas realizadas nas exposiciéns dos
companieiros.

Seminario Relacionado ca metodoloxia "Practicas de Laboratorio", progrdmanse seminarios nos que se
abordan célculos a realizar cos datos experimentais obtidos. Mais concretamente, realizardnse
balances de materia aos procesos estudados, impleméntarase a modelizacién cinética na hidrélise
acida de azucres, ou realizarase a integracién off-line dos cromatogramas de diferentes correntes.

Leccién maxistral Exposicién na aula dos fundamentos bésicos da materia. Utilizacién de métodos audiovisuais e
nalgln caso de experimentos curtos que precisen pouco material e baixa tecnoloxia.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

Practicas de Durante as practicas de laboratorio o profesor estd presente no laboratorio para orientar, correxir, e
laboratorio controlar o seu bé seguimento e desenvolvimento.

Presentacién Durante a realizacion do traballo tutelado orientarase na obtencién, clasificacién e organizacién da

informacion. Esta orientacion continuarase durante a posterior elaboraciéon do material a empregar
na sla exposién en clase.

Seminario Na parte presencial dos seminarios exporanse as metodoloxias de calculo a empregar para a
interpretacion dos datos experimentais obtidos. Atenderdse calquera dibida que poida ter o
alumnado. Na parte non presencial respostarase calquera pregunta ou consulta que o alumnado
realice ben empregando a plataforma de teledocencia, correo electrénico ou presencialmente
durante o horario de titoria

Avaliacion
Descricién Cualificacion Competencias
Avaliadas
Practicas de Valorarase a actitude e aptitude no laboratorio, a calidade dos 25 CBl CG4 CE1 CT1
laboratorio resultados obtidos, e as respostas/comentarios as preguntas CE8 (T2
realizadas. CE10 CT6
CT9
CT10
CT11
Presentacién Como emisor: Valorarase a organizacién e sintese do material 20 CB1 CEl1 CT1
presentado, a claridade na exposicién, e a resposta as preguntas CT3
realizadas. CT4
Como receptor: Valorarase a participacién na exposicién dos CT7
compafieiros, tendo en conta os comentarios/cuestidns realizadas CT8
CT11
Seminario Valorarase a actitude e aptitude, asi como a destreza no emprego das 20 CB1 CEl1 CT1
ferramentas informaticas requiridas (folla de cdlculo, software de CE8 C(CT4
analise de cromatogramas), e o material elaborado. CE10 CT6
CT8
CT9
CT11
Leccién maxistral Realizacién dun exame da materia. Incluird preguntas relativas a 35 CBl1 CG4 CE1 C(CT3
conceptos tedricos, metodoloxias de producién, métodos analiticos e CE8 CT5
€asos practicos CE10 CT8

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Paxina 125 de 171



1. E necesario obter unha cualificacién minima de 4.0 sobre 10 en cada apartado para a superacién da materia (Exame,
practicas de laboratorio, exposiciéns e seminarios).

2. No caso de alumnos que non poidan asistir presencialmente deberdn demostrar que posten os cofiecementos e as
habilidades no laboratorio requeridas. Deberan facer o exame da materia, elaborar un traballo, cuxa presentacién
pode realizarse mediante un video que subirdn na plataforma de teledocencia, resolver casos tratados en seminarios,
e realizar un exame dos aspectos de laboratorio. Non obstante, no caso das practicas de laboratorio prégase que
dentro do posible se asista presencialmente.

3. En xullo o alumno podera optar por examinarse do exame ou das metodoloxias que non superara na convocatoria
anterior, ou ben daquelas que desexe superar a sUa anterior cualificacién. Asignaraselle a maior das cualificaciéns
obtidas para cada metodoloxia nas ddas convocatorias.

4. A comunicacion cos alumnos realizarase a través da plataforma de teledocencia da Universidade de Vigo.
5. Datas previstas para a realizacion dos exames: 16 de Marzo de 2021 as 11.00 e 7 de Xullo de 2021 as 11.00

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Robert-Jan Van Putten et al, Hydroxymethylfurfural, a versatile platform chemical made from renewable
resources, 10.1021/cr300182k, 113, ACS, 2013

Atsushi Takagaki et al., Catalytic transformations of biomass-derived materials into value-added chemicals,
10.1007/s10563-012-9142-3, 16, Springer, 2012

Jean-Paul Lange et al., Furfural- A promising platform for lignocellulosic biofuels, 10.1002/cssc.201100648, 5, Willey-
VCH, 2012

D.W. Rackemann y W.0.S. Doherty, The conversion of lignocellulosics to levulinic acid, 10.1002/bbb.267, 5, 198-214,
John Willey and Sons, 2011

A. Morone, M. Apte, R.A. Pandey, Levulinic acid production from renewable waste resources: Bottlenecks,
potential remedies, advancements and applications, 10.1016/j.rser.2015.06.032, 51, 548-565, Elsevier, 2015
Bibliografia Complementaria

Edwin R.P. Keijsers eta |., The cellulose resource matrix, 10.1016/j.carbpol.2012.08.110, 93, Elsevier, 2013

Yomaira J. Pagan-Torres et al., Production of 5-Hydroxymethylfurfural from Glucose Using a Combination of Lewis
and Bronsted Acid Catalysts in Water in a biphasic reactor ..., 10.1021/cs300192z, 2, ACS, 2012

S. Rivas, Valorizacion de hemicelulosas de biomasa vegetal, UVigo,

S. Dutta, S.De, B. Saha, I. Alam, Advances in conversion of hemicellulosic biomass to furfural and upgrading to
biofuels, Catal. Sci. Technol., 2, 2025-2036, R. Society of Chemistry, 2012

J. Cui, J. Tan, T. Deng et al., Conversion of carbohydrates to furfural via selective cleavage of the carbon carbon
bond, 10.1039/C5GC01948F, Green Chem., 18(6), R. Society of Chemistry, 2015

A.M. Raspolli Galletti, C. Antonetti, V. de Luise et al., Levulinic acid production from waste biomass, BioResources 7(2),
Carolina State University, 2012

J. Sadhukhan, K. Siew, E. Martinez-Hernédndez, Novel integrated mechanical biological treatment systems for the
production of levulinic acid from fraction of municipal waste, 10.1016/j.biortech.2016.04.030, BRT 215, 131-143,
Elsevier, 2016

Peleteiro, S.; Santos, V.; Garrote, G.; Parajé, ). C, Furfural production from Eucalyptus wood using an acidic ionic
liquid, 10.1016/j.carbpol.2016.03.049, Carbh. Polym., 1, 20-25, Elsevier, 2016

Rivas, S.; Galletti, A.M.R.; Antonetti, C.; Licursi, D.; Santos, V.; Parajé, . C., A biorefinery cascade conversion of
hemicellulose-free Eucalyptus globulus wood: Production of concentrated levulinic acid solutions for gamma-
valerolactone sustainable preparation products, 10.3390/catal8040169, Catalysts 8(4):169, MDPI, 2018

Zhanrong Zhang, Jinliang Song, e Buxing Han, Catalytic Transformation of Lignocellulose into Chemicals and Fuel
Products in lonic Liquids, 10.1021/acs.chemrev.6b00457, Chem. Rev., 117, 6834-6880, ACS, 2017

Recomendacions

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Técnicas Instrumentais para a Analise Agroalimentaria e Medioambiental/O01M142V01109

Plan de Continxencias

Descricion

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacidn extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
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profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

MODALIDADE NON TOTALMENTE PRESENCIAL OU MIXTA
(Unha parte da docencia realizarase de modo presencial e outra parte a través do Campus Remoto da U. de Vigo)

=== ADAPTACION DAS METODOLOXIAS ===
* Metodoloxias docentes que se mantefien
Mantéfense aquelas metodoloxias xa planificadas para realizacién fora de aula, asi como as practicas en laboratorio

* Metodoloxias docentes que se modifican
As metodoloxias de imparticién oral pasan a realizarse de forma mixta, parte en aula e parte a través do Campus Remoto

* Mecanismo non presencial de atencién ao alumnado (titorias)
As titorias poderan seran atendidas mediante correo electrénico ou ben a través do Despacho Virtual do profesor, con cita
previa

* Modificacidns (se proceder) dos contidos a impartir
Non hai modificaciéns

=== ADAPTACION DA AVALIACION ===
Non hai modificaciéns nin nas probas a realizar nin na ponderacién das mesmas

MODALIDADE NON PRESENCIAL

=== ADAPTACION DAS METODOLOXIAS ===
* Metodoloxias docentes que se mantefien
Mantéfiense aquelas metodoloxias xa planificadas para realizacién fora de aula

* Metodoloxias docentes que se modifican

As metodoloxias de imparticién oral pasan a realizarse a través do Campus Remoto. No caso das practicas de laboratorio
pasan a impartirse a través do Campus Remoto os seus fundamentos e desenvolvemento experimental, con apoio de videos
e/ou material audio-visual. Subministrarase ao alumnado datos para o seu posterior tratamento

* Mecanismo non presencial de atencién ao alumnado (titorias)
As titorias poderan seran atendidas mediante correo electrdnico ou ben a través do Despacho Virtual do profesor, con cita
previa

* Modificaciéns (se proceder) dos contidos a impartir
Non hai modificaciéns

=== ADAPTACION DA AVALIACION ===

De asi ser indicado polas autoridades académicas, os exames serdn realizados de forma virtual. A presentacién de traballos
tutelados serd igualmente realizada de forma virtual, mediante o Campus Remoto. Non hai modificaciéns na ponderacién
das diferentes probas
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Deseio Experimental Aplicado as Indicacidns Xeograficas Agroalimentarias

Materia Desefio
Experimental
Aplicado &s
Indicaciéns
Xeograficas
Agroalimentarias

Cddigo 001M142V01214

Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental

Titulacion

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso

Cuadrimestre

3 opP 1

2C

Lingua Casteldn
imparticion  Galego

Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Coordinador/a Seijo Coello, Maria del Carmen

Profesorado  Escuredo Pérez, Olga
Seijo Coello, Maria del Carmen
Correo-e mcoello@uvigo.es
Web
Descricién
xeral

Competencias

Cadigo

CB4 Que os estudantes saiban comunicar as suas conclusiéns, e os cofiecementos e razéns Ultimas que as sustentan, a

publicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambigiidades. (CB9 memoria)

CG6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccion social da ciencia.

CE2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencion, rexistro, procesado, validacion e analises de datos de campo

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

CE4 Cofecer e integrar todos os aspectos relacionados coa normalizacién e lexislacién no ambito dos sistemas de

calidade ambiental, agricola e alimentaria, de modo que os poida aplicar dentro de actividades de |+D+i, prestando
especial atencién & seguridade e trazabilidade (""farm to fork"").

CE6

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

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién

CT2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

CT5 Capacidade de resolucion de problemas e toma de decisions

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

CT7 Adaptacién a novas situaciéns con creatividade e innovacion

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

CT9 Traballo en equipo de cardcter interdisciplinar

CT10 Tratamento de conflictos e negociacién.

CT11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe

Competencias

Cofiecer mecanismos de valorizacién de productos agrarios mediante a obtencién de certificacions de
orixe. Resultado 1

CG6
CE2
CE4
CE6
CT1
CT2
CT5
CT8
CT9
CT10
CT11

Paxina 128 de 171



Estudantes capacitados para a aprendizaxe auténoma, analise critica da informacién, xestiéon da CB4

informacion e planificacién de tareas. Resultado 2. CG6

CT1

CT2

CT3

CT4

CT5

CTo

CT7

CT8

CT9

CT10
Contidos
Tema
Caracterizacién e diferenciacién de produtos Orixe xeografica
agroalimentarios Proceso produtivo
Investigacion prenormativa Proceso de evaluacién, desefo do experimento e toma de mostras
A certificaciéon como instrumento de valorizacién Lexislacidon aplicable e elaboracién de documentacion
Organizacién e xestion da certificacion Desefio do sistema de calidade e implantacién. Procedementos especificos

de control, inspeccién e mostraxe

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 8 4 12
Traballo tutelado 6 12 18
Seminario 14 28 42
Resolucidn de problemas e/ou exercicios 1 0 1
Traballo 1 0 1
Observacion sistematica 1 0 1

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

Metodoloxia docente

Descricién
Leccion maxistral Estructuracion e explicacion dos contidos do temario
Traballo tutelado Traballo activo e individualizado por parte do alumno sobre a documentacién relativa a unha

designacion de calidade para un produto agroalimentario. Desefio experimental e mostraxe para
investigacion prenormativa.
Seminario Traballo participativo individual ou en pequeno grupo

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

Seminario En actividades presencias sobre os casos practicos que se plantexan.

Leccién maxistral Explicacién en aula dos contidos principais do curso

Traballo tutelado Elaboracién de traballo individual e tutela individualizada en aula ou usando TIC
Probas Descricion

Resolucidn de problemas e/ou exercicios Cuestionario sobre os contidos da materia

Traballo Traballos tutelados
Avaliacion
Descricién CualificacionCompetencias Avaliadas
Resolucién de problemas  Sobre os contidos da materia 30 CB4 CG6 CE2 CT3
e/ou exercicios Resultado aprendizaxe 1 CE4 CT4
CE6 CT6
CT8
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Traballo Elaboracién dunha proposta para a investigacién 60 CE2 CT1
prenormativa dun produto agroalimentario. CE4 CT2
CE6 CT3
Desefio do procedemento de certificacion CT4
CT5
Resultado de aprendizaxe 1 e 2 CT6
CT7
CT8
CT9

CT10

CT11
Observacion sistematica Segundo a participacién do alumno nas diferentes 10 CB4 CG6 CE2 CT1
actividades CE4 CT2
Resultado de aprendizaxe 2 CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9

CT10

CT11

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Os alumnos que non poidan asistir as sesiéns presenciais de forma regular deberdn xustificalo axeitadamente. A avaliacién
realizarase a con traballos complementarios que se propondran segundo o caso.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

Regulamento (CE) N2 1151/2012., 2012

Requisitos xerais para entidades que realizan a certificacion de produto Guia UNE_EN 17065:2012., 2012
Lei 2/2005 da calidade alimentaria galega, 2005

Decreto 4/2007 do 18 de xaneiro, polo que se regulan as denominacions xeograficas de calidade do sector
alimentario e os seus consellos reguladores, 2007
http://www.mapa.es/es/alimentacion/pags/Denominacion/htm/informacion.htm,
http://mediorural.xunta.es/areas/alimentacion/presentacion/,

Bibliografia Complementaria

Recomendacidns

Plan de Continxencias

Descricién

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada polo *COVID-19, a Universidade de Vigo establece unha
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién determineno
atendendo a criterios de seguridade, salide e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
parcialmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento da
docencia dun modo mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes.

=== ADAPTACION DAS METODOLOXIAS ===

* Metodoloxias docentes que se mantefien

Mantéfiense todas as metodoloxias propostas tanto na modalidade mixta como non presencial, pero a docencia se impartira
online, a traves da plataforma habilitada pola Uvigo.

* Metodoloxias docentes que se modifican
Ningunha.

* Mecanismo non presencial de atencién ao alumnado (tutorias)
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En modalidade mixta e non presencial mediante correo electrénico ou campus remoto (despacho virtual) segundo demanda

do estudante.

* Modificaciéns (si proceden) dos contidos a impartir
Non se modifican os contidos.

* Bibliografia adicional para facilitar o auto-aprendizaxe
Non é necesario modificar a bibliografia

* Qutras modificacidons

A docencia impartirase utilizando as ferramentas informaticas que dispofia a Uvigo.

=== ADAPTACION DA AVALIACION ===
* Probas xa realizadas
Manteranse as probas realizadas e a sUa cualificacién

* Probas pendentes que se mantefien
Mantéfiense todas as probas pendentes de realizar

* Probas que se modifican
Ningunha

* Novas probas
Ningunha

* Informacidn adicional
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Biomasa: Cultivos Enerxéticos
Materia Biomasa: Cultivos
Enerxéticos
Cadigo 001M142Vv01215
Titulacion Mdster
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 2¢C
Lingua
imparticién
Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Coordinador/a Soto Gonzalez, Benedicto

Profesorado  Soto Gonzélez, Benedicto

Correo-e edbene@uvigo.es

Web

Descricién Nesta materia abordanse os aspectos agronémicos e industriais para a obtencion de cultivos enerxéticos e a

xeral

produccion de enerxia a partir deles

Competencias

Cadigo

CB2

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

CB3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar 4 complexidade de formular xuizos a
partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexidns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicaciéon dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

CG3 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades personais de razoamento critico e constructivo para
mellorar o funcionamiento dos proxectos de investigacién en que intervén.

CE8 Capacidade para desenvolver investigaciéns no campo da xestién integral eficaz de riscos alimentarios, en particular
orientadas ao desenvolvemento de novos sistemas de deteccidn e alerta temprana de crises de caracter
agroalimentario.

CE10 Capacidade para investigar, desefiar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién e
analise de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e os ecosistemas.

CE11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptaciéns aos ambientes en
que viven.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién

CT2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestioén da informacién

CT5 Capacidade de resolucion de problemas e toma de decisions

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

CT7 Adaptacion a novas situaciéns con creatividade e innovacién

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

CT9 Traballo en equipo de cardcter interdisciplinar

CT11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias

Conocer os diferentes cultivos con posibilidade de aproveitamento enerxético, os seus requerimentos CB2

edafoc

limaticos e as sUas problematicas medioambientais CB3
CG3
CE8
CE10
CE11
CT2
CT8
CT11
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Capacidade de seleccionar os cultivos enerxéticos en funcioén das caracteristicas do clima e do solo de CB2

cada area xeografica CB3
CG3
CE8
CE10
CE1ll
CT1
CT5
CT6
CT7
CT9

Capacidade de avaliar as posibilidades de aproveitamento enerxético dun cultivo CB2
CB3
CT3
CT4
CT5
CT6

Contidos
Tema
Os cultivos enerxéticos no contexto enerxético - A dependencia enerxética do exterior.
europeo e espafol - A variabiliade da oferta enerxetica.
- 0 Novo plan enerxético espafiol: NPER (2011-2020)
Lexislacion europea e comunitaria no ambito das Lexislacién europea: Directivas 2003/30/CE e 2009/28/CE

enerxias renovables Lexislacién espafiola: RD 413/2014
Avaliacion enerxética e ambiental dos cultivos - Balance enerxético dos cultivos agrarios e forestais
enerxéticos - Pegada ecoldxica dos cultivos enerxéticos

- Andlise do ciclo de vida dos cultivos enerxéticos
Cultivos forestais - Seleccién de especies

- Practicas de manexo
Cultivos agricolas - Selecccién de especies

- Practicas de manexo
Novos cultivos enerxéticos - Especies exdticas

- Cultivos de algas con fins enerxéticos

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccion maxistral 10 20 30
Estudo de casos 5 15 20
Presentacion 4 8 12
Exame de preguntas obxectivas 1 5 6
Estudo de casos 1 6 7

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

Metodoloxia docente

Descricién

Leccién maxistral Exposicién dos contidos basicos da materia por parte do profesor, habilitando un tempo da clase
para o seu debate

Estudo de casos Proporanse aos alumnos o estudo da viabilidade de certos cultivos enerxeticos nunha zona

determinada, tamen se valorard a avaliacion da produccion enerxética dun cultivo e o impacto
ambiental dos cultivos enerxéticos

Presentacién Presentacién de traballos a realizar polo alumno dalgun aspecto relacionado coa produccion e
transformacion dos cultivos enerxéticos

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Estudo de casos Levarase a cabo o seguimento do traballo e o proceder do alumno nos criterios envoltos na seleccién de
parametros que determinan a idoneidade dun cultivo enerxético. Para iso empregarase o foro de
discusién dispofiible na plataforma de teledocencia para que todos os alumnos poidan participar na
discusion do axeitado ou non dun cultivo nunha area xeografica ou da cuantificacién do seu impacto
ambiental.

Avaliacion
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Descricion CualificacionCompetencias Avaliadas
Exame de Realizarase na plataforma TEMA un examen tipo test que recolla 50 CB2 CG3 CE8 (T4
preguntas 0s contidos mais salientables da materia CB3 CE10 CT5
obxectivas CE1l CT7
CT8
CT11
Estudo de casos Avaliarase a capacidade do alumno de analizar un caso practico, 50 CB2 CG3 CE8 C(CT1
real ou no, respecto a produccién ou transformacién dun cultivo CB3 CE10 CT2
enerxético CE11l CT3
CT4
CT5
CTé
CT7
CT8
CT9
CT11

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Fernandez Amaro et al, Biodiesel y cooperacion para el desarrollo,

IDAE, Biomasa: cultivos energeticos,

Robledo, A. y Correal, E., CULTIVOS ENERGETICOS DE SEGUNDA GENERACION PARA PRODUCCION DE BIOMASA
LIGNOCELULOSICA EN TIERRAS DE CULTIVO MARGINALES, 1¢,

UE, Directiva 2003/30/CE,

UE, Directiva 2009/28/CE,

Costa, A., Biomasa y biocombustibles,

Seoanez, M., Tratado de la biomasa : con especial incidencia sobre la biomasa como fuente energética,
Madrid, A., La biomasa y sus aplicaciones energéticas, 19,

Recomendacidns

Plan de Continxencias

Descricién

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

A presente guia estd concibida para ser desenvolta en modalidade presencial. Con todo establécense as seguintes
planificaciéns extraordinarias que se activardn no momento en que as administraciéns e a propia Universidade de Vigo o
determinen.

1. MODALIDADE MIXTA

No caso de que, seguindo as directrices sanitarias relacionadas coa COVID-19, na aula destinada para a materia non permita
a asistencia presencial de todos/as os/as matriculados, estableceranse quendas de asistencia presencial as sesiéns
maxistrais e de seminarios. Os alumnos/ as que non formen parte das quendas presenciais, seguiran as sesiéns maxistrais e
0s seminarios a través do Campus Remoto e/ou daqueloutras ferramentas que a Universidade de Vigo pofia ao dispor de
profesorado e alumnado. As quendas garantirdn que todo o alumnado tefia opcidn de asistir presencialmente ao mesmo
ndmero de nimero de horas de sesiéns maxistrais, seminarios e practicas.

1.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:

1.1.1. SESION MAXISTRAL: aqueles alumnos que determinen as autoridades académicas seguirdn as sesiéns Maxistrais
presencialmente, os restantes seguiranas a través do Campus Remoto.

1.1.2. SEMINARIOS: aqueles alumnos que determinen as autoridades académicas seguirdn as sesidns de Seminarios
presencialmente, os restantes seguiranas a través do Campus Remoto.

1.1.3. TRABALLO TUTELADO: traballos en grupo a través do Campus Remoto.

1.2. AVALIACION:
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1.2.1. FIN DE CARREIRA: non se establecen cambios debido ao escaso nimero de alumnos previsibles e a dispofiibilidade de
aulas na data sinalada.

1.2.2. FIN DE BIMESTRE/CUADRIMESTRE: non se establecen cambios, salvo que as probas e exames presenciais realizaranse
nun nimero maior de aulas para asegurar a distancia de seguridade pertinente. De sinalarse pola Facultade a conveniencia
de que as probas e exames presenciais substitlanse por probas e exames virtuais seguiranse ditas instruciéns

1.2.3. SEGUNDA ORDINARIA: non se establecen cambios, salvo que as probas e exames presenciais realizaranse nun
nimero maior de aulas para asegurar a distancia de seguridade pertinente. De sinalarse pola Facultade a conveniencia de
que as probas e exames presenciais substitlanse por probas e exames virtuais seguiranse ditas instruciéns.

1.3. TITORIAS:

As titorias realizaranse no despacho virtual dos profesores implicados na docencia da materia, pedindo cita previa aos
profesores mediante envio de correo electrénico.

2. MODALIDADE NON PRESENCIAL

En caso dun escenario de confinamento a docencia impartirase na sua totalidade na modalidade online, de maneira
sincrona, mediante o emprego das aulas virtuais do Campus Remoto e/ou daqueloutras ferramentas que a Universidade de
Vigo pofia ao dispor de profesorado e alumnado.

2.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:

2.1.1. SESION MAXISTRAL: 0s alumnos seguiran as sesiéns maxistrais a través do Campus Remoto.

2.1.2. SEMINARIOS: os alumnos seguirdn estas sesions a través do Campus Remoto.

2.1.4. TRABALLO TUTELADO: os alumnos seguiran estas sesions a través do Campus Remoto.

2.2. AVALIACION:

Nestas circunstancias, os pesos atribuidos a cada unha das metodoloxias docentes que van ser avaliadas seran os mesmos
que se presentan no apartado 7 da Guia Docente pero dependiendo do que indiquen as autoridades académicas, os exames
poderian terse que realizar online.

Isto é valido para todas as probas e exames sinalados na guia e en particular para:

2.2.1. FIN DE CARREIRA.

2.2.2. FIN DE BIMESTRE/CUADRIMESTRE.

2.2.3. SEGUNDA ORDINARIA.

2.3. TITORIAS:

As titorias realizaranse no despacho virtual das profesoras implicadas na docencia da materia, pedindo cita previa as
profesoras mediante envio de correo electrénico[].
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Acond

icionamento Organoléptico

Materia Acondicionamento

Organoléptico

Cadigo 001M142V01216
Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 2¢C
Lingua
imparticién
DepartamentoQuimica analitica e alimentaria

Coordinador/a Pérez Lamela, Maria de la Concepcién

Profesorado Pérez Lamela, Maria de la Concepcién

Correo-e conchipl@uvigo.es

Web

Descricién CONCEPTO DE ACONDICIONAMIENTO ORGANOLEPTICO: segun el diccionario de la RAE, acondicionar tienen 6

xeral

acepciones. Las que nos interesan para esta materia son 2: "Dar cierta condicién o calidad" y "Disponer o
preparar algo de manera adecuada a determinado fin o al contrario”. Mientras que organoléptico es aquella
propiedad de un cuerpo que se puede percibir por los sentidos. Por lo tanto podemos decir que
Acondicionamiento organoléptico englobaria a todos aquellos procesos implicados en proporcionar calidad
organoléptica a un producto, en este caso, un alimento. Los OBJETIVOS generales de esta asignatura son:
saber las caracteristicas sensoriales que caracterizan a un producto alimenticio, comprender los procesos que
pueden originar deterioro en la calidad sensorial debido a un mal acondicionamiento, conocer los tipos de
pruebas sensoriales empleadas en el campo alimentario.

Competencias

Cddigo

CB1

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

CB4 Que os estudantes saiban comunicar as suas conclusiéns, e os cofiecementos e razéns Ultimas que as sustentan, a
publicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambigiidades. (CB9 memoria)

CG1l Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de anélise, sintese e xestidn da informacién para
contribuir 4 organizacién e planificacion de actividades de investigacién no eido agroalimentario e do medio
ambiente.

CG2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non
de cardcter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos
de vista, asi como o poso das distintas escolas ou formas de facer.

CG6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccion social da ciencia.

CE4 Cofecer e integrar todos os aspectos relacionados coa normalizacién e lexislaciéon no ambito dos sistemas de
calidade ambiental, agricola e alimentaria, de modo que os poida aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando
especial atencion & seguridade e trazabilidade (""farm to fork"").

CE9 Capacidade para investigar e desenvolver novos procesos de fabricacién e conservacion de alimentos.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién

CT2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestioén da informacién

CT5 Capacidade de resolucidn de problemas e toma de decisiéns

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

CT7 Adaptacién a novas situaciéns con creatividade e innovacién

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

CT9 Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

CT10 Tratamento de conflictos e negociacién.

CT11l Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias
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Coiiecer as probas sensoriais basicas para investigar: colores, olores/aromas, sabores/gustos e texturas CB1
en alimentos. CE9
CT1
CT5
CT6
Aprender a organizar e desefiar probas de cata afectivas, discriminativas e descriptivas. CB1
CB4
CGl
CG2
CE9
CT2
CT3
CT4
CT5
CT6
CT10
Traballo individual e auténomo. CT1
Traballo en equipo. CT2
Adquisicién de criterio e espirito critico. CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
CT10
CT1l
Decatarse da importancia de realizar unha evaluacién organoléptica para a aceptacion dun producto. CG6
Aprender a interpretar e saber aplicar as normas legales e las normas UNE-EN-ISO relativas ao andlise CE4
sensorial de alimentos e a os aditivos alimentarios.

Contidos

Tema

Tema 1. Introduccién 6 Acondicionamiento 1.1 Propiedades sensoriais dos alimentos.
organoléptico. 1.2 Leis psicofisicas sobre a percepcién de estimulos.
Tema 2. Investigar os factores que condicionan a 2.1 Técnicas de evaluacién da apariencia nun alimento.
apariencia dun alimento: fisicos (color, forma, 2.2 Clasificaciones de caracteristicas do aspecto.
tamafio...) e psiquicos (simbolismo da cor e 2.3 Aplicacién de colorantes en alimentos.

asociacions culturais).

Tema 3. Investigar os factores que afectan ao 3.1 Técnicas de evaluacién de aromas, off-flavours e sabores.

gusto e ao aroma: grupos de olores e sabores. 3.2 Clasificaciéns de aromas, sabores e off-flavors.

Establecer perfis sensoriais. 3.3 Interacciéns organolépticas con materiais de envasado.
3.4 Perfis de gusto/flavour.

Tema 4. Investigar as caracteristicas texturais 4.1 Métodos de avaliacién de texturas.

dos alimentos. 4.2 Clasificacion de atributos texturaiss en alimentos.
4.3 Perfis de apariencia-textura.
Tema 5. Probas sensoriais en alimentos: 5.1 Estudio das aplicaciéns na industria alimentaria.
afectivas, discriminativas e descriptivas. 5.2 Utilizacién das probas para o control de calidade e para investigar e

obter novos productos alimentarios.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 8 0 8
Seminario 5 35 40
Resolucién de problemas 2 10 12
Practicas de laboratorio 4 0 4
Traballo tutelado 3 6 9
Eventos cientificos 2 0 2

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

Metodoloxia docente

Descricién

Leccién maxistral Os conceptos tedricos van ser expostos en leccidns maxistrais tipo "disputatio”, utilizando pizarra,
diaporamas e outros medios audiovisuais. Se lles faran preguntas és alumnos durante a exposicién
dos temas para fomentar a sUa participacion.
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Seminario Nas clases seminario vanse a plantexar problemas e cuestidons que os alumnos empezaran a
resolver primeiro en clase e despois féra da aula. Poden elaborarse en grupo ou de forma

individual.
Resolucién de Os alumnos deben contestar és problemas e exercicios plantexados nos boletins de cada tema (un
problemas boletin por tema) e deben entregalos 6 profesor nas datas previstas.

Practicas de laboratorio Realizardn 3-4 practicas de laboratorio con determinados alimentos, co fin de que aprendan a
cofiecer as propiedades sensoriais de varios grupos de alimentos. Cada alumno debe entregar un
informe individual por cada préctica realizada.

Traballo tutelado Debe elaborarse un traballo, preferiblemente disefiarase unha cata de alimentos (individual ou en
grupo de 2 personas) que se expora o Ultimo dia de clase.
Eventos cientificos Cada alumno debe asistir, como minimo, a unha conferencia divulgativa ou a unha visita (a una

empresa, instituto de investigacién...) planificada por o profesor, durante o curso académico. A
visita tamén pode ser virtual, a un portal ou a unha paxina web relacionada coa materia. Debe
entregarse un informe por cada conferencia/visita.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Seminario Os exercicios e tarefas a desenvolver nos seminarios explicaranse de forma detallada a cada
alumno ou grupo de alumnos.

Practicas de laboratorio De forma individual se proporcionaran Is productos alimentarios que deben degustar nas practicas
de cata. Tamén se detallaran e explicaran as propiedades sensoriais destes productos. Se
resolveran as dubidas en clase ou a través de foros en FAITIC ou mediante o despacho virtual.

Avaliacion

Descricién CualificaciénCompetencias Avaliadas

Resolucién de problemas Entrega de boletins resoltos de cada tema 40 CBl CGl CT1
CG2 CT2
CG6 CT5

CT10
Practicas de laboratorio  Entregas de informes individuais de cada practica realizada 25 CB1 CE9 CT1
CT3
CT5
Traballo tutelado Entrega dun informe final do traballo de cata elaborado. 30 CB1 CE9 CT1
CB4 CT2
CT3
CT4
CT5
CT6

CT10
Eventos cientificos Entrega de alo menos un informe con un resumo de cada 5 CB4 CT3
conferencia ou paxina web visitada CT4

CT10

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A asistencia as

clases é voluntaria pero os alumnos que non asistan a clase deberan

superar un exame. Este exame contard o 100% da nota no caso de que o alumno sexa non presencial e non entregue
ningunha das tarefas asignadas aos alumnos presenciais.

Sistema de cualificaciéns: expresarase mediante

cualificacién final numérica de 0

a 10 segundo o Real Decreto

1125/2003 de 5 de setembro; BOE 18 de setembro, ei hai mais de 10 alumnos

matriculados. Na convocatoria de xullo non é necesario entregar outra vez os traballos (boletins, memorias e informes) a
non ser que non o fixeron na convocatoria anterior.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Delarue, J., Rapid sensory profiling techniques and related methods, 12, Elsevier, 2015

Bibliografia Complementaria

AnzaldUa Morales, A, La evaluacidn sensorial de los alimentos en la teoria y en la practica, 1994

Meilgaard, M.; Civille, G.V.; Carr, B.T., Sensory Evaluation Techniques. CRC Press, 1991 y 2007

Sancho, J, Bota, E., de Castro, ].J., Introduccién al andlisis sensorial de los alimentos. Universidad de Barcelona,
Universidad de Barcelona, 1999
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O'Mahony, M., Sensory Evaluation of Food, 1986
AENOR, Normas UNE,

Recomendacions

Materias que contindan o temario

Autenticidade Alimentaria/O01M142V01218

Desefio de Novos Produtos Alimentarios/001M142V01225

Desefio de Procesos de Mellora e Obtencién de Novas Materias Primas para a Industria Gandeira e
Agroalimentaria/O01M142V01110

Investigacién e Innovacién de Alimentos Envasados/001M142V01226

Materias que se recomenda cursar simultaneamente

Andlise de Aromas en Alimentos/001M142V01121

Compostos Fendlicos, Comporientes Bioactivos dos Alimentos/001M142V01118

Técnicas Instrumentais para a Analise Agroalimentaria e Medioambiental/001M142V01109

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Bioestadistica e Desefio Experimental/001M142V01101
Extractos Naturais como Antioxidantes/O01M142V01123
Monotorizacién e Control de Procesos/001M142V01117

Outros comentarios
También se recomienda tener conoicemientos sobre Composicién y Tecnologia de los alimentos.

Plan de Continxencias

Descricién

Tanto na modalidade semipresencial como na on-line, mantéfiense todas as metodoloxias docentes agds a asistencia a
catas de alimentos, como actividade para que fagan un resumo da mesma. As clases de teoria y os seminarios mpartiranse
utilizando o despacho virtual do campus remoto.

As titorias na docencia semipresencial e on-line realizaranse a través de foros en FAITIC e mediante o despacho virtual.

Os criterios de evaluacién tamén se mantefien para todas as metodologxas empleadas:

Resolucién de problemas: 40%

Practicas feitas nos seus domicilios: 25%

Traballo tutelado: 30%

Eventos divulgativos (conferencias on-line ou visitas virtuais a webs): 5%
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Biotecnoloxia Agroalimentaria

Materia Biotecnoloxia
Agroalimentaria
Cédigo 001M142V01217
Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 2C
Lingua
imparticién
Departamento Dpto. Externo

Enxefiaria quimica

Coordinador/a Dominguez Gonzdlez, José Manuel

Profesorado  Cortes Diéguez, Sandra Maria

Dominguez Gonzélez, José Manuel
Salgado Seara, José Manuel

Correo-e jmanuel@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Competencias

Cddigo

CB1

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

CB3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar 4 complexidade de formular xuizos a
partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexidéns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicacidon dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

CB4 Que os estudantes saiban comunicar as stas conclusions, e os cofiecementos e razéns Ultimas que as sustentan, a
publicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambigiidades. (CB9 memoria)

CG1 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de andlise, sintese e xestién da informacién para
contribuir 4 organizacién e planificacién de actividades de investigacién no eido agroalimentario e do medio
ambiente.

CG3 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades personais de razoamento critico e constructivo para
mellorar o funcionamiento dos proxectos de investigacién en que intervén.

CG5 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver iniciativas e espirito emprendedor con especial preocupacién pola
calidade de vida.

CE1 Adquirir cofiecementos avanzados sobre desefio experimental e de estatistica de utilidade no desenvolvemento de
proxectos de investigacién.

CE3  Manexar programas informaticos para o procesado e andlise espacial cuantitativo e aplicar ditas técnicas a diversas
areas da investigacién nos eidos ambiental e agroalimentario.

CE5 Coflecer e comprender os procesos tecnoldxicos de producién, transformacién e conservacién de alimentos, con
especial atencion ao |+D+i de novas tecnoloxias respetuosas coa calidade dos alimentos e 0 medio ambiente.

CT2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestioén da informacién

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias

(*)

CB1
CB3
CGl
CG3
CG5
CEl

CB1
CG1
CEl
CE3
CE5
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*) CB1
CB3
CG1
CG3
CG5
CEl
CE3
CE5
(*) CB1
CB3
CGl
CG3
CG5
CEl
CE3
CE5
(*) CB1
CB3
CG3
CG5
CE5
CT2
CT4
CT6
(*) CB4
CT4

Contidos
Tema
1.- Introduccién 1.1.- Definicidns, resefias histéricas e tendencias actuais
2.- Consideraciéns sobre operacién discontinua, 2.1.- Ventaxas e desventaxas de cada modo de operacién.
continua e fed-batch.
3.- Bioreactores completamente mezclados 3.1.- FCTA (Fermentador Continuo de Tanque Axitado).
axitados mecanicamente. 3.2.- FCTAs en Serie.

3.3.- Fermentadores de Membrana.
4.- Biorreactores basados no concepto de fluxo 4.1.- Reactores de Leito Fixo.

en pistén (FCFP). 4.2.- Biorreactores Pulsantes.
5.- Biorreactores axitados por fluidos. 5.1.- Columnas de Burbulleo.
5.2.- Fermentadores Air-lift.
6.- Calculo de pardmetros estequiométricos. 6.1.- Calculo de procesos en discontinuo
6.2.- Calculo de procesos en continuo
7.- Fermentaciones en estado sélido (FES) 7.1.- Aspectos xerais dos procesos fermentativos.

7.2.- Factores que afectan ao crecimiento: temperatura, pH, etc..
7.3.- Preparacién e composicién dos medios de fermentacién (nutrientes,
métodos de esterilizacién).
7.4.- Microorganismos empregados na FES.
7.5.- Aspectos bioquimicos FES.
7.6.- Disefio de biorreactores para a FES (Tipos de biorreactores, etc).
7.7.- Ejemplos de FES aplicadas en la industria.

8.- Aplicaciéns ao aproveitamento de 8.1.- Residuos agroindustriales

subproductos agroalimentarios para a obtencién 8.2.- Aditivos alimentarios.

de productos dun valor engadido por via

fermentativa.

9.- [JVision"" practica das fermentaciéns 9.1.- Vifios

encamifiadas 4 elaboracién industrial de 9.2.- Destilados

bebidas alcohdlicas fermentadas e destiladas.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Saidas de estudo 5 0 5
Leccidon maxistral 26 44 70

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

Metodoloxia docente
Descricion
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Saidas de estudo Visita de alomenos unha industria/bodega para visualizar os aspectos ensinados na sesion
maxistral.

Leccién maxistral Emplegaranse os materiais audiovisuales disponibles para expofier a teorfa, casos practicas e
blsquedas en internet. Preténdese estimular a participacién do alumnado a fin de que resulten
clases interactivas.

Impartiranse os cofiecementos bdsicos sobre biorreactores e procesos biotecnoléxicos. Sera de
gran importancia que o alumno aprenda a calcular os parametros fermentativos en diferentes
condiciéns (procesos discontinuos, continuos, etc).

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral A ensefianza sera basicamente presencial. Os temas de teoria (resumidos), os boletins de cuestiéns, as
propostas para elaborar traballos e os guidns de practicas volcaranse (a través de internet) na
plataforma tem@ de teledocencia da Universidade de Vigo (http://faitic.uvigo.es)

Safdas de estudo En caso de interés polos alumnos levarase a cabo unha visita organizada a alomenos unha empresa
durante unha das sesiéns.

Avaliacion
Descricién CualificacionCompetencias Avaliadas
Leccién Teranse en conta a asistencia e participacién en clases xa que se 100 CBl1 CGl CE1 CT2
maxistral propondrén diversas actividades para resolver situaciéns similares as CB3 CG3 CE3 CT4
expostas en clases. Os alumnos deberdn expofielas en publico ou CB4 CG5 CE5 CT6

envialas por correo indicado (segln se indique en cada caso).

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Para aprobar a asignatura é necesario superar os exercicios planteados na clase.

No caso xustificado de non asistir e participar das actividades planteadas, o alumno debe comunicalo ao responsable da
asignatura. Neste caso propondranse a realizacién dun traballo relacionado cos aspectos mais traballados na asignatura.
Para a calificacion final terase en conta a nota do traballo entregado.

Bibliografia. Fontes de informacidn
Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria
Proporcionada por el profesor,

Recomendacidns

Plan de Continxencias

Descricién

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID-19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

=== ADAPTACION DAS METODOLOXIAS ===

1. MODALIDADE MIXTA: unha parte da docencia realizarase de modo presencial e outra parte a través do Campus Remoto
da U. de Vigo.

1.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS

1.1.1. SESION MAXISTRAL: as clases seran impartidas presencialmente ou mediante o Campus Remoto

1.2. AVALIACION: Para aprobar a asignatura é necesario superar 0s exercicios planteados na clase.
No caso xustificado de non asistir e participar das actividades planteadas, o alumno debe comunicalo ao responsable da
asignatura. Neste caso propondranse a realizacién dun traballo relacionado cos aspectos mais traballados na asignatura.
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Para a calificacién final terase en conta a nota do traballo entregado. O exame realizarase de modo presencial salvo que se
indique o contrario polas autoridades académicas.

1.3. TUTORIAS: as tutorfas realizaranse no despacho virtual do profesor, pedindo cita previa 6 email do profesor.

2. MODALIDADE NON PRESENCIAL: toda a docencia realizarase a través do Campus Remoto da U. de Vigo.
2.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:
2.1.1. SESION MAXISTRAL: as clases seran impartidas mediante o Campus Remoto

2.2. AVALIACION:

2.2.1. FIN DE CARREIRA: Para aprobar a asignatura é necesario superar os exercicios planteados na clase.

No caso xustificado de non asistir e participar das actividades planteadas, o alumno debe comunicalo ao responsable da
asignatura. Neste caso propondranse a realizacién dun traballo relacionado cos aspectos mais traballados na asignatura.
Para a calificacién final terase en conta a nota do traballo entregado. O exame realizarase a través do Campus Remoto da U.
de Vigo.

2.3. TUTORIAS: as tutorias realizaranse no despacho virtual do profesor, pedindo cita previa 6 email do profesor.
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Autenticidade Alimentaria
Materia Autenticidade
Alimentaria
Cédigo 001M142V01218
Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 2C
Lingua Casteldn
imparticion  Galego
Departamento Quimica analitica e alimentaria
Coordinador/a Rial Otero, Raquel
Profesorado  Rial Otero, Raquel
Correo-e raquelrial@uvigo.es
Web
Descricién
xeral

Competencias

Cadigo

CB2 Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sta capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sla
area de estudo. (CB7 memoria)

CB3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar 4 complexidade de formular xuizos a
partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexidns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicaciéon dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

CG4 Que os estudantes sxean capaces de adaptarse a novas situaciéns, con grandes doses de creatividade e ideas para
asumir o liderado de investigadores.

CG5 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver iniciativas e espirito emprendedor con especial preocupacién pola
calidade de vida.

CE4 Cofiecer e integrar todos os aspectos relacionados coa normalizacién e lexislaciéon no ambito dos sistemas de
calidade ambiental, agricola e alimentaria, de modo que os poida aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando
especial atencion & seguridade e trazabilidade (""farm to fork"").

CE8 Capacidade para desenvolver investigaciéns no campo da xestién integral eficaz de riscos alimentarios, en particular
orientadas ao desenvolvemento de novos sistemas de deteccién e alerta temprana de crises de caracter
agroalimentario.

CE10 Capacidade para investigar, desefar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién e
analise de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e os ecosistemas.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestion da informacién

CT5 Capacidade de resolucion de problemas e toma de decisions

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

CT9 Traballo en equipo de cardcter interdisciplinar

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias
RA1: O alumno debe cofiecer e ser capaz de aplicar todos os aspectos fundamentais da estratexia CB2
europea , en especial aqueles destinados a garantir a autenticidade alimentaria CG4

CG5

CE4

CT5

RA2: O alumno debe cofiecer os protocolos e ser capaz de manexar as distintas aplicaciéns informaticas CB2
gue existen a nivel estatal e comunitario para garantir a trazabilidade dos alimentos e xestionar as crises CB3
alimentarias. CES8
CT1
CT8
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RA3: O alumno familiarizarase coas técnicas e protocolos analiticos mais novos empregados na detecciéon CB2

de fraudes alimentarias CE10
CT1
CT5
CT8
RA4: O alumno debe ser capaz de aplicar os cofiecementos adquiridos nas sesidns tedricas & resolucion  CB3
de casos practicos. CG4
CE4
CES8
CT1
CT3
CT4
CT8
CT9
Contidos
Tema
1. Introducién Importancia do uso de marcadores para controlar a autenticidade
alimentaria
2. Métodos para a determinacién da protedmica (determinacién de perfis proteicos), métodos inmunoldxicos

autenticidade alimentaria

(ELISA), andlises xenéticas (determinacion do ADN mediante PCR), analise
de composicion quimica (verificar a autenticidade das materias primas en
base ao perfil dos seus compofientes e a ausencia de adulterantes,
cromatografia, espectrometria de masas, etc), métodos sensoriais (nariz
electrénico), outros métodos.

3. Metodoloxia proposta para o control da Importancia da autenticidade alimentaria, para cada grupo de alimentos
autenticidade alimentaria por grupos de desde a perspectiva comercial, a perspectiva da seguridade alimentaria e
alimentos. desde outras perspectivas.

4. Retos e avances cientificos no campo da Estudo dos Ultimos avances cientificos alcanzados no campo da
autenticidade alimentaria autenticidade alimentaria

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccidon maxistral 9 9 18
Practicas de laboratorio 6 12 18
Estudo de casos 3 36 39

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccidon maxistral

Exposicién dos principais contidos tedricos da materia con axuda de medios audiovisuais. Para os
alumnos da modalidade semipresencial impartiranse os contidos tedricos empregando as
ferramentas dispofiibles a través do campus remoto da Universidade de Vigo. Ao finalizar cada
Tema entregaraselle ao alumno boletins de exercicios para reforzar os coflecementos adquiridos.

Practicas de laboratorio

Planificaranse diferentes practicas relacionadas cos contidos da materia para que o alumno se
familiarice directamente no laboratorio de investigacién coas ferramentas analiticas expostas na
parte tedrica da materia e coas problematicas que xorden & hora de adaptar un método cientifico.

Estudo de casos

Analise dun problema ou caso real, coa finalidade de cofiecelo, interpretalo, resolvelo, xerar
hipdteses, diagnosticalo e profundizar nos procedementos alternativos de solucién, para ver a
aplicaciéon dos conceptos tedricos a realidade.

Atencidn personalizada

Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral A atencién personalizada ao alumno garantirase mediante titorias presenciais no despacho do
profesor sempre que o alumno o necesite. Ademais, para aqueles alumnos que non poidan asistir a
titorfas presenciais habilitaranse outras vias de comunicacion (tutorias no despacho virtual do
profesor con solicitude de cita previa a través do correo electrénico do profesor).

Practicas de A atencién personalizada ao alumno garantirase mediante titorfas presenciais no despacho do

laboratorio profesor sempre que o alumno o necesite. Ademais, para aqueles alumnos que non poidan asistir a
titorias presenciais habilitaranse outras vias de comunicacién (tutorias no despacho virtual do
profesor con solicitude de cita previa a través do correo electrénico do profesor).
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Estudo de casos A atencién personalizada ao alumno garantirase mediante titorfas presenciais no despacho do
profesor sempre que o alumno o necesite. Ademais, para aqueles alumnos que non poidan asistir a
titorias presenciais habilitaranse outras vias de comunicacién (tutorias no despacho virtual do
profesor con solicitude de cita previa a través do correo electrénico do profesor).

Avaliacion
Descricién CualificacionCompetencias Avaliadas
Leccién maxistral ~ Plantearaselle ao alumno a resolucién de boletins de cuestidns 30 CB2 CG4 CE4 C(CT1
relacionados co temario da materia. CB3 CG5 CE8 C(CT5
CT8
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 e RA2
Practicas de Valorarase a implicacién do alumno e a slUa destreza no 30 CB2 CE10 CT1
laboratorio laboratorio, asi como o informe final que debe presentar. CT5
CT8
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA3
Estudo de casos Valorarase a calidade do material elaborado e a sGa exposicién 40 CB2 CG4 CE4 C(CT1
oral aos compafeiros. CB3 CE8 CT3
CT4
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA2 e RA4 CT8
CT9

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Primarase & evaluacién continua do alumnado seguindo os criterios especificados no apartado 7 desta guia docente. Sen
embargo, para aqueles alumnos que traballen, e o poidan demostrar mediante a presentacién dun contrato de traballo,
habilitarase unha via alternativa de avaliacién que consistird na realizacién dos boletins de cuestidns (representaran un 30
% da nota final), realizacién dun exame teérico da materia (representard un 30 % da nota final) e realizacién dun estudo de
casos (representara un 40 % da nota final).

Convocatoria de xullo e fin de carreira: en ambas convocatorias 0 alumno debe superar un exame final da materia que
supora un 100 % da nota final.

Compromiso ético: 0 alumno debe presentar un comportamento ético axeitado. No caso de comportamento non ético
(especialmente a copia ou plaxio dos boletins de exercicios, memoria de practicas e estudo de casos) considerarase que o
alumno non cumpre os requisitos necesarios para ser avaliado polo método de avaliacién continua e, para poder aprobar,
deberd superar un exame final da materia que suporad un 100 % da nota final.

Bibliografia. Fontes de informacidn

Bibliografia Basica

Michele Lees, Food authenticity and traceability, Woodhead, cop, 2003

Christian J. Ducauze, traduccién realizada por José Maria Peiré Esteban, Fraudes alimentarios: legislacién y
metodologia analitica, Acribia, 2006

Da-Wen Sun, Modern techniques for food authentication, Academic Press, 2008

Bibliografia Complementaria

P.R. Ashurts and M. J. Dennis., Analytical methods of food authentication, Blackie Academic &amp;amp; Profesional,
1998

John Gilbert, Application of mass spectrometry in food science, Elsevier, 1987

F. Toldra, L.M.L. Nollet, Proteomics in foods: principles and applications, Springer, 2012

Recomendacions

Materias que se recomenda cursar simultaneamente

Andlise de Aromas en Alimentos/001M142V01121

Bioestadistica e Desefio Experimental/001M142V01101

Compostos Fendlicos, Compofientes Bioactivos dos Alimentos/001M142V01118

Técnicas Instrumentais para a Analise Agroalimentaria e Medioambiental/O01M142V01109

Plan de Continxencias

Descricion
=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===
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Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia instituciéon o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

=== MODALIDADE MIXTA ===

Unha parte da docencia realizarase de modo presencial e outra parte a través do Campus Remoto da Universidade de Vigo.
Nesta modalidade non se prevén cambios xa que o nimero de alumnos que normalmente cursa esta materia é o
suficientemente baixo como para poder garantir as medidas de distanciamento social.

So se suprimiran as titorias presenciais e se sustituirdn por titorias no despacho virtual do profesor, pedindo cita previa a
través do correo electrénico do profesor.

=== MODALIDADE NON PRESENCIAL==
Toda a docencia se realizara mediante as ferramentas habilitadas no Campus Remoto da Universidade de Vigo.

1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:

1.1. SESION MAXISTRAL: os contidos tedricos impartiranse mediante as ferramentas habilitadas no Campus Remoto da
Universidade de Vigo. Ao finalizar cada tema entregaranselle aos alumnos boletins de cuestidns para afinzar os contidos
tedricos expostos.

1.2. PRACTICAS DE LABORATORIO: sustituirase a realizacién de practicas de laboratorio presenciais por videotutoriais
explicativos das practicas que se poran a disposicidon dos alumnos a través do Campus Remoto da Universidade de Vigo.
Unha vez visualizados os videos os alumnos deben responder a un cuestionario.

1.3. ESTUDOS DE CASOS: non se prevén cambios nesta metodoloxia. Para a presentacion oral ao resto de compafieiros
empregaranse as ferramentas dispofibles no Campus Remoto da Universidade de Vigo.

2. AVALIACION:

2.1. FIN DE CARREIRA: 0 examé supora o 100 % da nota.

2.2. FIN DE BIMESTRE: a avaliacién levarase a cabo tendo en conta as puntuaciéns acadadas nos boletins de exercicios (30
% da nota), cuestionarios de practicas (30 % da nota) e os estudois de casos (40 % da nota)

2.3. SEGUNDA OPORTUNIDADE: 0 examé supora o 100 % da nota

3. TITORIAS: as titorfas levaranse a cabo no despacho virtual do profesor, pedindo cita previa a través do correo electrénico
do profesor.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Anadlis

e de Datos en Cinéticas Microbianas e Enzimaticas

Materia Anélise de Datos

en Cinéticas
Microbianas e
Enzimaticas

Cadigo

001M142V01219

Titulacion Master

Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre

3 opP 1 2¢

Lingua

Castelan

imparticion  Galego

Depart

amento Quimica analitica e alimentaria

Coordinador/a Pérez Guerra, Nelson

Profesorado  Pérez Guerra, Nelson

Correo-e nelsonpg@uvigo.es

Web

Descricién A materia trata sobre o manexo e analise estatistica de datos procedentes de cinéticas microbianas e

xeral

encimaticas. Incliense a modelacién matemdtica de datos, desefios experimentais e a sla andlise,
construcién de graficos tridimensionais, comparaciéns de medias, técnicas de analise multivariante (clusters
e compofentes principais) e uso do modelo lineal xeral para o andlise do efecto de diferentes variables
independentes sobre unha variable dependente.

Competencias

Cadigo

CB1

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

CB2 Que os estudantes saiban aplicar os coflecementos adquiridos e a sta capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sUa
area de estudo. (CB7 memoria)

CB3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar 4 complexidade de formular xuizos a
partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexiéns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicacion dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

CB4 Que os estudantes saiban comunicar as sUas conclusions, e os cofiecementos e razéns Ultimas que as sustentan, a
publicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambiguidades. (CB9 memoria)

CB5 Que os estudantes posuan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun xeito que tera
que ser, en grande medida, autodirixido e auténomo. (CB10 memoria)

CG1l Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de andlise, sintese e xestién da informacién para
contribuir @ organizacién e planificacién de actividades de investigacién no eido agroalimentario e do medio
ambiente.

CG2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non
de cardcter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos
de vista, asi como o poso das distintas escolas ou formas de facer.

CG3 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades personais de razoamento critico e constructivo para
mellorar o funcionamiento dos proxectos de investigacién en que intervén.

CG4 Que os estudantes sxean capaces de adaptarse a novas situaciéns, con grandes doses de creatividade e ideas para
asumir o liderado de investigadores.

CG5 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver iniciativas e espirito emprendedor con especial preocupacién pola
calidade de vida.

CG6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccion social da ciencia.

CE1 Adquirir cohecementos avanzados sobre desefio experimental e de estatistica de utilidade no desenvolvemento de
proxectos de investigacion.

CE2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacion e analises de datos de campo
e laboratorio e aplicalas no I+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

CE3 Manexar programas informaticos para o procesado e andlise espacial cuantitativo e aplicar ditas técnicas a diversas
areas da investigacién nos eidos ambiental e agroalimentario.

CE8 Capacidade para desenvolver investigaciéns no campo da xestién integral eficaz de riscos alimentarios, en particular
orientadas ao desenvolvemento de novos sistemas de deteccién e alerta temprana de crises de caracter
agroalimentario.

CE9 Capacidade para investigar e desenvolver novos procesos de fabricacién e conservacion de alimentos.
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CE10 Capacidade para investigar, desefar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién e
analise de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e os ecosistemas.

CT1l Capacidade de andlise, organizacion e planificacién

CT2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

CT5 Capacidade de resolucion de problemas e toma de decisions

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

CT7 Adaptacion a novas situacions con creatividade e innovacién

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

CT9 Traballo en equipo de cardcter interdisciplinar

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias

RAL. Adquirir coflecementos avanzados sobre desefo experimental e de estatistica de utilidade no CB1

desenvolvemento de proxectos de investigacién. CB2
CB3
CB4
CB5
CGl
CG2
CG3
CG4
CG5
CG6
CEl
CE2
CE3
CE8
CE9
CE10
CT1
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9

RA2. Profundar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacién e andlises de CB1

datos de campo e laboratorio e aplicalas no 1+D+i nos campos ambiental e agroalimentario. CB2
CB3
CB4
CB5
CGl
CG2
CG3
CG4
CG5
CG6
CE2
CT1
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9

Paxina 149 de 171



RA3. Manexar programas informaticos para o procesado e analise espacial cuantitativo e aplicar ditas CB1
técnicas a diversas areas da investigacién nos campos ambiental e agroalimentario. CB2
CB3
CB4
CB5
CGl
CG2
CG3
CG4
CG5
CG6
CEl
CE2
CE3
CT1
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
RA4. Capacidade para investigar e desenvolver novos procesos de fabricacién e conservacion de CB1
alimentos. CB2
CB3
CB4
CB5
CGl
CG2
CG3
CG4
CG5
CG6
CE2
CE9
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
RA5: Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no CB1
desenvolvemento e/ou aplicacién de ideas, a miido nun contexto de investigacion. CB2
CB3
CB4
CB5
CGl
CG2
CG3
CG4
CG5
CG6
CE2
CE9
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
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RA6. Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sUa capacidade de resolucién de
problemas en contornas novas ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou
multidisciplinares) relacionados coa sua area de estudo.

CB1
CB2
CB3
CB4
CB5
CG1
CG2
CG3
CG4
CG6
CE2
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9

RA7. Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e enfrontarse 4 complejidad de
formular xuizos a partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclda reflexiéns sobre as
responsabilidades sociais e éticas vinculadas & aplicacién dos seus cofiecementos e xuizos.

CB1
CB2
CB3
CB4
CB5
CGl
CG2
CG3
CG4
CG5
CE2
CT1
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9

RA8. Que os estudantes saiban comunicar as stdas conclusiéns -e os cofiecementos e razéns Ultimas que
as sustentan- a publicos, especializados ou non, dun modo claro e sen ambigliedades.

CB1
CB2
CB3
CB4
CB5
CGl
CG2
CG3
CG4
CG5
CG6
CE2
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
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RA9. Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de analises, sinteses e xestion da
informacion para contribuir & organizacién e planificacién de actividades de investigacién no sector
agroalimentario e do medio ambiente.

CB1
CB2
CB3
CB4
CB5
CG1
CG2
CG3
CG4
CG5
CG6
CE2
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9

RA10. Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en
equipo, sexan ou non de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais,
recofiecendo a diversidad de puntos de vista, asi como o paso das distintas escolas ou formas de facer.

CB1
CB2
CB3
CB4
CB5
CGl
CG2
CG3
CG4
CG5
CG6
CE2
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9

RA11. Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades persoais de razonamiento critico e
constructivo para mellorar o funcionamento dos proxectos de investigacién en que intervén.

CB1
CB2
CB3
CB4
CB5
CGl
CG2
CG3
CG4
CG5
CG6
CE2
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
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RA12. Que os estudantes sexan capaces de adaptarse a novas situaciéns, con grandes doses de CB1
creatividade e ideas para asumir o liderado de investigadores. CB2
CB3
CB4
CB5
CGl
CG2
CG3
CG4
CG5
CG6
CE2
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
RA13. Que os estudantes sexan capaces de entender a proxeccidn social da ciencia. CB1
CB2
CB3
CB5
CGl
CG2
CG3
CG4
CG5
CG6
CEl
CE2
CE3
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9

Contidos

Tema

Blogue 1.- Modelizacién de datos experimentais 1.1. Modelos mecanisticos e empiricos aplicados a cinéticas encimaticas e

procedentes de procesos microbianos e a cultivos microbianos monoadtxicos e dialixicos, con ou sen inhibicién.

enzimaticos. 1.2. Significacién e interpretacién de parametros e modelos co uso do
paquete de programas SigmaPlot (version 9.0, Systat Software, Inc.,
2004).
1.3. Selecciéon de modelos mais adecuados en cada proceso.

Blogue 2.- Andlise de datos experimentais obtidos2.1. Modelo lineal xeral como ferramenta para o analise de efectos

en sistemas microbianos e enzimaticos. significativos de diferentes variables independentes (factores) sobre unha
variable dependente.
2.2. Uso do paquete de programas SPSS Statistics 17.0 para Windows.

Bloque 3.- Uso combinado de desefios 3.1. Suavizacién de datos experimentais coa utilizacién de modelos
experimentais e de modelos matematicos para matematicos mecanisticos e empiricos.

optimizar a sintese de produtos obtidos en 3.2. Seleccién dos desefios experimentais mais adecuados en funcién do
procesos microbianos ou enzimaticos, reducindo tipo de efecto que as variables independentes producen sobre a variable
0 erro experimental. de saida, neste tipo de sistemas.

3.3. Anélise global de resultados co uso dos paquetes de programas
SigmaPlot (version 9.0, Systat Software, Inc., 2004) e Statistica 5.1 para

Windows.
Planificacion
Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccidon maxistral 9 0 9
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Resolucién de problemas de forma auténoma 0 14 14

Traballo tutelado 0 52 52

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

Metodoloxia docente
Descricién

Leccién maxistral Exposicidn por parte do profesor con axuda de medios audiovisuales dos aspectos mais
importantes dos contidos do temario da asignatura, bases tedricas e/ou directrices do traballo,
exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante (presencial).
Se impartiran 9 sesiéns magistrales de 1 h de duracién cada unha para explicar os aspectos
tedricos basicos para a manipulacién e a analise de datos, asi como o uso dos diferentes programas
informaticos.
Resultados da aprendizaxe:
RA1. Adquirir coflecementos avanzados sobre desefo experimental e de estatistica de utilidade no
desenvolvemento de proxectos de investigacién.
RA2. Profundar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacién e
analises de datos de campo e laboratorio e aplicalas no I+D+i nos campos ambiental e
agroalimentario.
RA3. Manexar programas informéaticos para o procesado e analise espacial cuantitativo e aplicar
ditas técnicas a diversas areas da investigacién nos campos ambiental e agroalimentario.
RAS5. Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais
enel desenvolvemento e/ou aplicacién de ideas, a milido nun contexto de investigacion.
RA1l. Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades persoais de razonamiento
critico e constructivo para mellorar o funcionamento dos proxectos de investigacién en
gueinterviene.
RA13. Que os estudantes sexan capaces de entender a proxeccion social da ciencia.

Resolucién de Resolucién de problemas/casos e/ou exercicios de xeito auténomo no aula, aula de informatica
problemas de forma (actividade presencial) ou a través da plataforma de teledocencia FAITC (actividade non
auténoma presencial).

Os estudantes resolveran de forma auténoma, problemas entregados polo profesor responsable da
asignatura, utilizando diferentes programas informaticos e que entregaran completamente resoltos
e correctamente analizados.

Resultados da aprendizaxe:

RA1. Adquirir cofiecementos avanzados sobre desefo experimental e de estatistica de utilidade no
desenvolvemento de proxectos de investigacion.

RA2. Profundar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacién e
analises de datos de campo e laboratorio e aplicalas no I+D+i nos campos ambiental e
agroalimentario.

RA3. Manexar programas informéaticos para o procesado e analise espacial cuantitativo e aplicar
ditas técnicas a diversas areas da investigacién nos campos ambiental e agroalimentario.

RA4. Capacidade para investigar e desenvolver novos procesos de fabricacién e conservacion de
alimentos.

RA6. Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sUa capacidade de
resolucion de problemas en contornas novas ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos
(ou multidisciplinares) relacionados coa sua area de estudo.

RA7. Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e enfrontarse 4 complejidad de
formular xuizos a partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexidns
sobre as responsabilidades sociais e éticas vinculadas & aplicacién dos seus cofiecementos e
Xuizos.

RA8. Que os estudantes saiban comunicar as stas conclusiéns -e os cofiecementos e razéns Ultimas
que as sustentan- a publicos, especializados ou non, dun modo claro e sen ambigliedades.

RA9. Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de andlises, sinteses e xestion
da informacién para contribuir & organizacién e planificacion de actividades de investigacién no
sector agroalimentario e do medio ambiente.

RA10. Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en
equipo, sexan ou non de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como
internacionais, recofiecendo a diversidad de puntos de vista, asi como o pouso das distintas escolas
ou formas de facer.

RA11. Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades persoais de razonamiento
critico e constructivo para mellorar o funcionamento dos proxectos de investigacién en que
intervén.

RA12. Que os estudantes sexan capaces de adaptarse a novas situacidns, con grandes doses de
creatividade e ideas para asumir o liderado de investigadores.
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Traballo tutelado

Traballo tutelado do alumno: preparacién de lecturas e materiais diversos de forma auténoma
(actividade non presencial).

O estudante, de xeito individual ou por grupos, elabora un documento sobre un aspecto ou tema
concreto da asignatura, polo que supofierd a procura e recolleita de informacién, lectura e manexo
de bibliografia, redaccion, exposicién... (non presencial).

Resultados da aprendizaxe:

RA1. Adquirir cofiecementos avanzados sobre desefo experimental e de estatistica de utilidade no
desenvolvemento de proxectos de investigacion.

RA2. Profundar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacién e
analises de datos de campo e laboratorio e aplicalas no I+D+i nos campos ambiental e
agroalimentario.

RA4. Capacidade para investigar e desenvolver novos procesos de fabricacién e conservacion de
alimentos.

RAS5. Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais
no desenvolvemento e/ou aplicacién de ideas, a mitido nun contexto de investigacién.

RA6. Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sUa capacidade de
resolucion de problemas en contornas novas ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos
(ou

multidisciplinares) relacionados coa sua area de estudo.

RA9. Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de andlises, sinteses e xestion
da informacién para contribuir & organizacién e planificacion de actividades de investigacién no
sector agroalimentario e do medio ambiente.

RA10. Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en
equipo, sexan ou non de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como
internacionais, recofiecendo a diversidad de puntos de vista, asi como o pouso das distintas escolas
ou formas de facer.

RA11. Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades persoais de razonamiento
critico e constructivo para mellorar o funcionamento dos proxectos de investigacién en que
intervén.

RA12. Que os estudantes sexan capaces de adaptarse a novas situaciéns, con grandes doses de
creatividade e ideas para asumir o liderado de investigadores.

RA13. Que os estudantes sexan capaces de entender a proxeccion social da ciencia.

Atencidn personalizada

Metodoloxias

Descricion

Resolucién de
problemas de
forma auténoma

Xeneral: -Atencién programada polo centro. -Atencién aos alumnos ou grupos intermedios en tutorias
concertadas para resolver os problemas. Alumnos con responsabilidades laborais (ou de indole
similar) e que non poidan asistir de modo regular (ou que non poidan acudir de ningn modo) as
clases: -Seguimiento personalizado dos alumnos/grupos durante as tutorias. -Seguimiento
personalizado dos alumnos mediante a plataforma de teledocencia. -Os alumnos con
responsabilidades laborais entregaradn, debidamente resoltos, os exercicios que o profesor propén
para resolver de forma auténoma, que se subirdn & plataforma Faitic. As aclaraciones de dibidas
faranse a través da utilizacién do correo electrénico.

Traballo tutelado

Xeneral: -Atencién programada polo centro. -Atencién aos alumnos ou grupos intermedios en tutorias
concertadas para a aclaracién de dubidas nos traballos. Alumnos con responsabilidades laborais (ou
de indole similar) e que non poidan asistir de modo regular (ou que non poidan acudir de ningin
modo) as clases: -Seguimiento personalizado dos alumnos/grupos durante as tutorias. -Seguimiento
personalizado dos alumnos mediante a plataforma de teledocencia. -Os alumnos con
responsabilidades laborais escollerd un tema de investigacién de todos os que entregara o profesor e
desenvolverao segundo indicase e a guia correspondente, onde se especifique a forma correcta para a
confeccién do traballo, que se subird & plataforma Faitic. As aclaraciones de dubidas faranse a través
da utilizacién do correo electrénico.

Avaliacion

Descricién CualificacionCompetencias Avaliadas

Leccion maxistral Por asistir as clases tedricas (5%). 20 CBl1 CGl CE1 CT1

Por contestar as preguntas formuladas polo profesor (15%). CB2 CG2 CE2 (T3

CB3 CG3 CE3 (T4

CB4 CG4 CT5

CB5 CG5 CT6

CG6 CT7

CT8

CT9
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Resolucién de Pola entrega de todos os exercicios correctamente resoltos 30 CBl CGl CE1 C(CT1

problemas de forma (30%) CB2 CG2 CE2 (T2
auténoma CB3 CG3 CE3 (T3
CB4 CG4 CE9 (T4

CB5 CG5 CT5

CG6 CT6

CT7

CT8

CT9

Traballo tutelado Desefio dun traballo de investigacidn correctamente 50 CBl CGl CE1 C(CT1
desenvolvido: entrega (non presencial) ou exposicion do CB2 CG2 CE2 (T2

mesmo (presencial) (50%) CB3 CG3 CE3 (T3

CB4 CG4 CE8 (T4
CB5 CG5 CE9 CT5
CG6 CE10 CT6

CT7

CT8

CT9

Outros comentarios sobre a Avaliacion

- A avaliacién é continua.

- Recoméndase estar ao dia da informacién que se proporcione nas plataformas de teledocencia.

- Débense entregar os exercicios extraclase produto do traballo auténomo dos estudantes, coas respostas correctas

e cunha presentacién adecuada.

- Mediante a resolucién de exercicios nas practicas no aula de informatica, seguirase a evolucién dos alumnos. En caso
de considerar necesaria melléraa proporcionarase material adicional a alumno para reforzar a sda aprendizaxe
autondémica e farase un seguimiento maior.

- Os alumnos con responsabilidades laborais entregaran os exercicios analizados en seminarios debidamente resoltos,
incluindo as respostas dos exercicios de autopreparacion e aqueles desenvolvidos no aula de informatica, no caso de que
non poidan asistir a estas practicas. Entregaraselles unha folleto que contén os aspectos fundamentais tratados nas
clases magistrales e unha guia para resolver de forma correcta as actividades desenvolvidas no aula de informatica e
gue contera ademais problemas resoltos que lles permitan resolver os exercicios practico que se lles propofieran.

Bibliografia. Fontes de informacidn

Bibliografia Basica

Akhnazarova, S., Kafarov, V., Experiment optimization in chemistry and chemical engineering, MIR Publishers
(Moscu), 1982

Box, G. E .P., Hunter, W. G., Hunter, J. S., Estadistica para investigadores, Reverté. Barcelona, 1989

Bibliografia Complementaria

Blanch, H.W., Clark, D.S., Biochemical Engineering, Marcel Dekker Inc., New York, USA, 1997

Bu'lock, J., Kristiansen, B., Biotecnologia Basica, Acribia, S.A. Zaragoza, 1987

Conte, S. D., Dunsmore H. E., Shen, V. Y., Software Engineering Metrics and Models, Benjamin-Cummings Publishing
Co., Inc. Redwood Cit, 1986

Manual del usuario del sistema basico de IBM SPSS Statistics 20, IBM Corporation, 2011

Scragg, A. H., Biotecnologia para Ingenieros, Limusa, S.A., México, 1997

Recomendacions

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Bioestadistica e Desefo Experimental/001M142V01101
Biomasa: Cultivos Enerxéticos/001M142V01215
Biotecnoloxia Agroalimentaria/O01M142V01217

Plan de Continxencias

Descricion

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.
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1. MODALIDADE MIXTA: unha parte da docencia realizarase de modo presencial e outra parte a través do Campus Remoto
da U. de Vigo.

1.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:

1.1.1. LECCION MAXISTRAL: As clases maxistrais mantéfiense. Unha parte da docencia realizarase de modo presencial, e a
parte non presencial impartiranse mediante videos pregrabados ou a través de videoconferencia no Campus Remoto da U.
de Vigo.

1.1.2. RESOLUCION DE PROBLEMAS DE FORMA AUTONOMA: A resolucién de problemas de forma auténoma mantense e
realizarase de forma non presencial.

1.1.3. TRABALLO TUTELADO: O traballo tutelado mantense e realizarase de forma non presencial.

1.1.4. TUTORIAS: Realizaranse no despacho virtual do profesor, con cita previa.

1.2. AVALIACION:

1.2.1. LECCION MAXISTRAL: Supofierd un 20% da nota final: 5% por asistir &s clases teéricas presenciales y 15% por
contestar as preguntas formuladas polo profesor.

1.2.2. RESOLUCION DE PROBLEMAS DE FORMA AUTONOMA: Supofierd un 30% da nota final, pola entrega (non presencial) de
todos os exercicios correctamente resoltos a través da plataforma de teledocencia (Faitic).

1.2.3. TRABALLO TUTELADO: Supofierd o 50% da nota final, polo desefio dun traballo de investigacién correctamente
desenvolvido: entrega (non presencial), ou exposicién do mesmo (presencial) a non ser que se diga o contrario.

1.3. TUTORIAS: Realizaranse no despacho virtual do profesor, pedindo cita previa 6 email do profesor.

2. MODALIDADE NON PRESENCIAL: toda a docencia realizarase a través do Campus Remoto da U. de Vigo.

2.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:

2.1.1. SESION MAXISTRAL: As clases maxistrais se impartiran mediante videos pregrabados ou a través de videoconferencia
no Campus Remoto da U. de Vigo. Non se modificaran os contidos a impartir.

2.1.2. RESOLUCION DE PROBLEMAS DE FORMA AUTONOMA: As dubidas dos estudantes resolveranse de forma non
presencial a través de correos electrénicos, ou de ser o caso, a través do Campus Remoto da Universidade de Vigo,
turnandose os alumnos por grupos pequenos (previamente definidos polo profesor), ou personalmente, non despacho virtual
do profesor, pedindo cita previa 6 email do profesor. Non se modificaran os contidos a impartir.

2.1.3. TRABALLO TUTELADO: As dubidas dos estudantes resolveranse de forma non presencial a través de correos
electrénicos, ou de ser o caso, a través do Campus remoto da Universidade de Vigo, no despacho virtual do profesor,
pedindo cita previa é email do profesor. Non se modificaran os contidos a impartir.

2.2. AVALIACION: No caso da leccién magistral, outorgarase un 20% da nota final por contestar correctamente &s preguntas
formuladas polo profesor ao final de cada actividade.

A avaliacién da resolucién de problemas de forma auténoma supofiera un 30% da nota final pola entrega (non presencial) de
todos os exercicios correctamente resoltos a través da plataforma de teledocencia (Faitic).

A avaliacién do traballo tutelado supofierd o 50% da nota final polo desefio dun traballo de investigacién correctamente
desenvolvido: entrega (non presencial), ou exposicién virtual do mesmo nas datas indicadas polo profesor, no seu despacho
virtual no Campus Remoto da U. de Vigo.

2.3. TUTORIAS: Realizaranse no despacho virtual do profesor, pedindo cita previa 6 email do profesor.

2.4. ;OUTROS ASPECTOS? Para facilitar a auto-aprendizaxe, o profesor facilitara ao alumnado os diferentes temas da
asignatura en forma dun folleto en pdf que se colgara na plataforma de teledocencia (Faitic). En todo caso, os apuntamentos
das clases disponibilizados a través da plataforma de teledocencia deberan ser suficientes para garantir a aprendizaxe.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Procesos Avanzados de Extraccion

Materia Procesos
Avanzados de
Extraccion

Cadigo 001M142V01221
Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 2¢C
Lingua Casteldn
imparticion  Galego
Departamento

Coordinador/a Moure Varela, Andrés
Torres Pérez, Maria Dolores

Profesorado  Dominguez Gonzdlez, Herminia
Moure Varela, Andrés
Torres Pérez, Maria Dolores

Correo-e matorres@uvigo.es
amoure@uvigo.es

Web

Descricién Estddanse nova tecnoloxias de extraccién de fraccidons e compostos presentes en biomasa vegetal e de

xeral utilidade en aplicaciéns alimentarias

Competencias

Cadigo

CE2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacion e analises de datos de campo

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

CE5 Coflecer e comprender os procesos tecnoldxicos de producién, transformacion e conservacién de alimentos, con
especial atencion ao |+D+i de novas tecnoloxias respetuosas coa calidade dos alimentos e 0 medio ambiente.

CE7 Desenvolver investigaciéns no campo da xestion global da cadea agroalimentaria e do medio natural mediante a

aplicacion de tecnoloxias medioambientalmente sostenibles.

CE10 Capacidade para investigar, desefiar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién e

andlise de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e 0s ecosistemas.

CT1 Capacidade de analise, organizacion e planificacién

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

CT5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisions

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

CT7 Adaptacién a novas situacions con creatividade e innovacién

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

CT9 Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

CT11l Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe

Competencias

RA1: Definicién e desefio de procesos de extraccién mais eficaces e ambientalmente favorables

CE2
CE5
CE10
CT4
CT5
CT6

RA2: Capacidade para comparar e seleccionar diferentes procesos de extraccion

CE7
CE10
CT1
CT4
CT5
CT7
CT8
CT9
CT11

Contidos
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Tema
Tema 1. Introducién 1.1 Revisién dos procesos de extraccién
convencionais
1.2. Fundamento e variables principais.
1.3. Estratexias para mellorar a eficacia dos procesos de extraccion.
1.4. Introducién a novas metodoloxias
Tema 2 2.1. Extraccién con fluidos *supercriticos (*FSC)
Extraccion con fluidos *presurizados 2.1.1. Fundamento e variables principais.
2.1.2. Vantaxes e inconvenientes
2.2. Extraccién con outros "" fluidos *presurizados
2.2.1. Fundamento e Variables principais
2.3. Procesos *hidrotérmicos.
2.3.1 Fundamento e variables principais.

2.4. Equipos e exemplos de aplicacién na industria alimentaria
Tema 3 3.1. Extraccién asistida por microondas
Outras tecnoloxias 3.2. Extraccién asistida por *ultrasonidos

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Lecciéon maxistral 6 0 6
Estudo de casos 6 7 13
Traballo tutelado 0 55 55
Resolucién de problemas e/ou exercicios 1 0 1

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

Metodoloxia docente

Descricion
Leccién maxistral Os temas a impartir exporanse coa axuda de explicaciéns detalladas na lousa e
mediante métodos audiovisuais
Estudo de casos Programaranse actividades de estudo de casos practicos baseado en traballos de investigacion de

procesos comerciais que empreguen tecnoloxias avanzadas de extraccion.
A preparacién dos casos realizarase de maneira colectiva en horas non presenciais.
As conclusiéns presentaranse e debateran en horas de aula.

Traballo tutelado Desenvolvemento tedrico dun proceso de extraccién dun produto existente ou novo. O traballo
realizarase de maneira individual sendo necesario a presentacién dunha memoria e a exposicién
publica da mesma.

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Estudo de casos O temas a impartir exporanse ca axuda de explicacions detalladas na pizarra e mediante métodos
audiovisuales

Traballo tutelado Desenvolvemento tedrico dun proceso de extraccién dun produto existente ou novo. O traballo
realizarase de xeito individual sendo necesaria a presentacién dunha memoria e a exposicién publica da

mesma
Avaliacion

Descricién Cualificacion Competencias

Avaliadas

Estudo de casos Suscitarase o estudo de procesos practicos nos que se apliquen as 25 CE2 CT1

tecnoloxias estudadas e podera realizarse de modo individual ou en CE5 CT4

grupo CE7 CT5

CE10 CcT7

Avaliaranse RAL e RA2 CT8

CT9

Traballo tutelado Realizaranse traballos de modo individual sobre as técnicas de 55 CE2 CT1

extraccion CE5 CT4

estudadas e aplicadas a diversos produtos de interese CE7 CT5

agroalimentario. CE10 CT7

CT8

Avaliaranse RAl e RA2 CT9
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Resolucién de Os estudantes faran unha proba para avaliar a comprensién dos 20 CT6
problemas e/ou principais aspectos vistos na aula CT8
exercicios

Avaliaranse RA1 e RA2

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Os exames realizaranse de forma presencial, salvo que a universidade acorde o contrario.

As datas establecidas son:18 novembro &s 10:00 h1 xullo 4s 10:00 h8 de setembro &s 10:00 h

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Meireles (ed), Extracting bioactive compounds for food products : theory and applications, Boca Raton : CRC Press,
Taylor, L. T., Extraccion por fluidos supercriticos, New York : Wiley,

Mukhopadhyay, M, Extraccion por fluidos supercriticos, Boca Raton : CRC Press,

IbAez, Elena & Cifuentes, A, Green extraction techniques: Principles, advances and applications, 9780128110829,
Elevier, 2017

Recomendacions

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Biomasa: Cultivos Enerxéticos/001M142V01215

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Operacidns de Separacién Avanzadas/001M142V01116

Plan de Continxencias

Descricion

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

=== ADAPTACION DAS METODOLOXIAS ===
* Metodoloxias docentes que se mantefien

* Metodoloxias docentes que se modifican

* Mecanismo non presencial de atencién ao alumnado (titorias)
* Modificaciéns (se proceder) dos contidos a impartir

* Bibliografia adicional para facilitar a auto-aprendizaxe

* Qutras modificaciéns

=== ADAPTACION DA AVALIACION ===

* Probas xa realizadas
Proba XX: [Peso anterior 00%] [Peso Proposto 00%]

* Probas pendentes que se mantefien
Proba XX: [Peso anterior 00%] [Peso Proposto 00%]
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* Probas que se modifican
[Proba anterior] => [Proba noval

* Novas probas

* Informacién adicional
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Deseiio de Novos Produtos Alimentarios

Materia Desefio de Novos
Produtos
Alimentarios
Cadigo 001M142V01225
Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 2¢C
Lingua
imparticién

Departamento Dpto. Externo
Enxefiaria quimica

Coordinador/a Carballo Garcia, Francisco Javier

Profesorado  Carballo Garcia, Francisco Javier
Lorenzo Rodriguez, José Manuel

Correo-e carbatec@uvigo.es
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Investigacion e Innovacion de Alimentos Envasados
Materia Investigacion e
Innovacién de
Alimentos
Envasados
Cadigo 001M142V01226
Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 2¢C
Lingua Castelan
imparticiéon
Departamento Enxefiaria quimica
Fisica aplicada
Coordinador/a Franco Matilla, Maria Inmaculada
Profesorado  Franco Matilla, Maria Inmaculada
Tovar Rodriguez, Clara Asuncién
Correo-e inmatec@uvigo.es
Web
Descricién
xeral

Competencias

Cddigo

CB1 Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

CB4 Que os estudantes saiban comunicar as suas conclusiéns, e os cofiecementos e razéns Ultimas que as sustentan, a
publicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambigiidades. (CB9 memoria)

CG1l Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de anélise, sintese e xestidn da informacién para
contribuir 4 organizacién e planificacién de actividades de investigacién no eido agroalimentario e do medio
ambiente.

CG2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non
de cardcter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos
de vista, asi como o poso das distintas escolas ou formas de facer.

CG5 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver iniciativas e espirito emprendedor con especial preocupacién pola
calidade de vida.

CG6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccién social da ciencia.

CE2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacion e analises de datos de campo
e laboratorio e aplicalas no |+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

CE4  Cofiecer e integrar todos os aspectos relacionados coa normalizacién e lexislacién no ambito dos sistemas de
calidade ambiental, agricola e alimentaria, de modo que os poida aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando
especial atencion & seguridade e trazabilidade (""farm to fork"").

CE5 Coflecer e comprender os procesos tecnoldxicos de producién, transformacién e conservacién de alimentos, con
especial atencion ao |+D+i de novas tecnoloxias respetuosas coa calidade dos alimentos e 0 medio ambiente.

CE9 Capacidade para investigar e desenvolver novos procesos de fabricacién e conservacion de alimentos.

CE10 Capacidade para investigar, desefar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacion e
analise de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e os ecosistemas.

CT1l Capacidade de andlise, organizacion e planificacién

CT2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

CT5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisions

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

CT7 Adaptacion a novas situacions con creatividade e innovacién

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

CT9 Traballo en equipo de cardcter interdisciplinar

CT10 Tratamento de conflictos e negociacién.

CT11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe
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Resultados de aprendizaxe Competencias
Saber aplicar unha tecnoloxia de envasado adecuada para cada alimento e de investigar os parametros CB1
gue determinan a calidade durante o almacenamento. CB4
Profundar no cofiecemento dos principais cambios quimicos e fisicos que se producen durante o CcGl
almacenamento dos alimentos co fin de planificar e levar a cabo un proxecto de investigaciéon que permitaCG2
identificar posibles problemas e buscar soluciéns practicas e creativas. CG5
CG6
CE2
CE4
CE5
CE9
CE10
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
CT10
CT1l

Contidos

Tema

Blogue I.- Introducién ao envasado dos 1.- Envasado ao baleiro e en atmosferas modificadas.
alimentos. Novas desenvolvementos en materiais 2.- Envasado activo e intelixente.

e

tecnoloxias de envasado.

Bloque II.- Efecto do envasado nas propiedades 1. Investigacion dos cambios bioquimicos durante o envasado.
bioguimicas dos alimentos.

Bloque Ill.- Influencia do envasado nas 1.- Test de penetrometria.

propiedades reolédxicas e de textura dos 2.- Test oscilatorios, de carga e recuperacion e analise termomecanicos.
alimentos. Test de penetrometria. Test

oscilatorios, de carga e recuperacion e analise

termomecanicos.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 8 0 8
Traballo tutelado 0 58 58
Practicas de laboratorio 9 0 9

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

Metodoloxia docente
Descricién

Leccién maxistral Exposicién por parte do profesor con axuda de medios audiovisuais dos aspectos mais importantes
dos contidos do temario da materia, bases tedricas e/ou directrices do traballo, exercicio ou
proxecto a desenvolver polo estudante (presencial). As presentaciéns estardn a disposicién
na plataforma tem@ de teledocencia da Universidade de Vigo (http://faitic.uvigo.es)

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

Practicas de laboratorio Planificaranse diferentes practicas relacionadas cos contidos da materia para que o alumno aplique
os coflecementos adquiridos na clase tedrica e complete de forma sélida os cofiecementos
adquiridos (presencial).

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Traballo tutelado Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levard a cabo unha atencién personalizada, a
través das clases e do control do traballo elaborado. Tamén poderan asistir, si asi o desexan, as
tutorfas en grupo ou personalizadas. As tutorias realizasense presencialmente ou por
videoconferencia a través do despacho virtual (previa peticién) que se atopa no Campus Virtual.
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Leccién maxistral 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, si asi o desexan, s tutorias en grupo ou personalizadas. As tutorias realizdsense
presencialmente ou por videoconferencia a través do despacho virtual (previa peticién) que se atopa
no Campus Virtual.

Practicas de Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levard a cabo unha atencién personalizada nas
laboratorio practicas y control do traballo elaborado. Tamén poderdn asistir, si asi o desexan, as tutorias en
grupo ou personalizadas

Avaliacion
Descricidn CualificacionCompetencias Avaliadas
Leccién maxistral Ao final de cada Bloque colgarase un cuestionario na plataforma 40 CB1 CG1l CE5 CT2
FAITIC que permanecerd a disposicion dos alumnos durante unha CB4 CG2 CE9 CT4
semana para que estes compléteno nun tempo maximo de 2 horas, CE10 CT7
dispondo de 3 intentos (non presencial).
Traballo tutelado Desefio dun traballo de investigacién: entrega (non presencial) ou 40 CB1 CGl CE2 C(CT1
exposicién do mesmo (presencial) CB4 CG2 CE4 (T2
CG5 CE5 (T3
CG6 CE9 (T4
CE10 CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
CT10
CT11
Practicas de Realizacién das practicas de laboratorio e entrega do correspondente 20 CG2 CE5 CT5
laboratorio informe (presencial). CE9 C(CT6
CT8
CT10

Outros comentarios sobre a Avaliacion
Valorarase negativamente na elaboracién de traballos e/ou resolucién de problemas a réplica ou copia literal de
documentos.

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

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Dong Sun Lee, Kit L. Yam y Luciano Piergiovanni, Food Packaging Science and Technology, CRC Press, 2008
Coles, R., McDowell, D., M.]. Kirwan, Manual del envasado de alimentos y bebidas, Vicente-Mundi-Prensa, 2004
Mezger, T.G., The Rheology Handbook, Vincentz Network, 2013

Steffe, ).F., Rheological methods in food process engineering. 22 edicién., Freeman Press, 1996

Brody A. L., Envasado de alimentos en atmésferas controladas, modificadas y a vacio, Acribia, 1996

Miquel Angelo Parente Ribeiro Cerqueira, Ricardo Nuno Correia Pereira, Oscar Leandro da Silva Ramos,, Edible Food
Packaging: Materials and Processing Technologies, CRC Press, 2016

Recomendacions

Materias que se recomenda cursar simultdaneamente
Desefio de Novos Produtos Alimentarios/O01M142V01225
Preparacién, Transformacién e Diversificacién na Industria dos Alimentos/001M142V01122

Plan de Continxencias

Descricion

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada polo *COVID-19, a Universidade de Vigo establece unha
planificacion extraordinaria que se activard no momento en que as administracions e a propia institucién determineno
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
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parcialmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento da
docencia dun modo mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes.

=== ADAPTACION DAS METODOLOXIAS ===

A docencia impartiranse *online mediante a plataforma FAITIC e/ou a través do Campus Remoto da Universidade de Vigo.
Utilizdsense os ficheiros power point que se usan habitualmente na materia e que permanecen expostos na plataforma
FAITIC. Impartiranse todos os contidos reflectidos na gufa docente.

Nas practicas usaranse videos de plataformas publicas sobre demostraciéns no campo de envasado. Visualizasense videos
relativas & tecnoloxia de envasado.

As tutorias realizdsense por videoconferencia a través do despacho virtual (previa peticién horario) que se atopa no Campus
Virtual.

Facilitarase bibliografia adicional para facilitar o auto-aprendizaxe.

En todas as probas ou exposiciéns a realizar mantéfiense os criterios de avaliacion descritos na guia docente da materia. As
datas vélidas seran anunciadas e na sUa falta as que estean na web e taboleiros da Facultade de Ciencias.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Traballo de Fin de Master

Materia Traballo de Fin de
Mdster
Cadigo 001M142Vv01227
Titulacion Mdster
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria e
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
12 OB 1 2¢C
Lingua
imparticién
Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo

Quimica analitica e alimentaria

Coordinador/a Rodriguez Rajo, Francisco Javier

Profesorado  Alonso Vega, Maria Flora

Fernandez Gonzélez, Maria
Pérez Guerra, Nelson
Rodriguez Rajo, Francisco Javier

Correo-e javirajo@uvigo.es
Web
Descricién levard a cabo a realizacién dun traballo orixinal de Investigacién tutelado por algin profesor do Master nos

xeral

laboratorios da Facultade e relacionado con algtn dos miltiples &mbitos do campo agroalimentario tratados
ao longo do Master (a normalizacién e lexislacién no ambito dos sistemas de calidade agricola e alimentaria,
novas tecnoloxias respectuosas coa calidade dos alimentos, reducién de impactos das actividades
agroalimentarias, uso de tecnoloxias verdes no campo agroalimentario, novos procesos de fabricacién e
conservacion de alimentos e desefio/desenvolvo de novas técnicas de extraccion, concentracion, purificacion
e andlise de compofientes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos[]) de modo que os poida
aplicar no desenvolvemento de actividades de 1+D+i e transferencia.

Competencias

Cddigo

CB1

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

CB2 Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sta capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sUa
area de estudo. (CB7 memoria)

CB3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar & complexidade de formular xuizos a
partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexidéns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicacion dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

CB4 Que os estudantes saiban comunicar as sUas conclusions, e os cofiecementos e razéns Ultimas que as sustentan, a
publicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambiguidades. (CB9 memoria)

CB5 Que os estudantes posuan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun xeito que tera
que ser, en grande medida, autodirixido e auténomo. (CB10 memoria)

CG1l Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de andlise, sintese e xestién da informacién para
contribuir @ organizacién e planificacién de actividades de investigacién no eido agroalimentario e do medio
ambiente.

CG2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non
de cardcter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos
de vista, asi como 0 poso das distintas escolas ou formas de facer.

CG3 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades personais de razoamento critico e constructivo para
mellorar o funcionamiento dos proxectos de investigacién en que intervén.

CG4 Que os estudantes sxean capaces de adaptarse a novas situaciéns, con grandes doses de creatividade e ideas para
asumir o liderado de investigadores.

CG5 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver iniciativas e espirito emprendedor con especial preocupacién pola
calidade de vida.

CG6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccion social da ciencia.

CE1 Adquirir cohecementos avanzados sobre desefio experimental e de estatistica de utilidade no desenvolvemento de
proxectos de investigacion.

CE2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacion e analises de datos de campo
e laboratorio e aplicalas no I+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

CE3 Manexar programas informaticos para o procesado e andlise espacial cuantitativo e aplicar ditas técnicas a diversas

areas da investigacién nos eidos ambiental e agroalimentario.
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CE4 Cofecer e integrar todos os aspectos relacionados coa normalizacién e lexislaciéon no ambito dos sistemas de
calidade ambiental, agricola e alimentaria, de modo que os poida aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando
especial atencion a seguridade e trazabilidade (""farm to fork"").

CE5 Cofiecer e comprender os procesos tecnoldxicos de producién, transformacién e conservacién de alimentos, con
especial atencién ao I+D+i de novas tecnoloxias respetuosas coa calidade dos alimentos e o medio ambiente.

CE6 Cofiecer e comprender a xestién medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver I+D+i relacionado cos residuos (deteccién, procesado, eliminacién e/ou valorizacién) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigacién en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

CE7 Desenvolver investigaciéns no campo da xestién global da cadea agroalimentaria e do medio natural mediante a
aplicacién de tecnoloxias medioambientalmente sostenibles.

CE8 Capacidade para desenvolver investigaciéns no campo da xestién integral eficaz de riscos alimentarios, en particular
orientadas ao desenvolvemento de novos sistemas de deteccién e alerta temprana de crises de caracter
agroalimentario.

CE9 Capacidade para investigar e desenvolver novos procesos de fabricacién e conservacion de alimentos.

CE10 Capacidade para investigar, desefar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién e
analise de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e os ecosistemas.

CE11 Comprender o funcionamento e diversidade dos ecosistemas a distintos niveis e as adaptaciéns aos ambientes en
que viven.

CE12 Realizar estudos para cofiecer os principais efectos do cambio climéatico sobre os recursos naturais empregados na
industria agroalimentaria.

CT1l Capacidade de andlise, organizacion e planificacién

CT2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

CT3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

CT4 Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

CT5 Capacidade de resolucion de problemas e toma de decisions

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

CT7 Adaptacion a novas situacions con creatividade e innovacién

CT8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

CT9 Traballo en equipo de cardcter interdisciplinar

CT10 Tratamento de conflictos e negociacién.

CT11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias
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Se levara a cabo a realizacion dun traballo orixinal de Investigacién tutelado por algun profesor do Master CB1
nos laboratorios da Facultade e relacionado con algin dos mdltiples &mbitos do campo agroalimentario  CB2
tratados ao longo do Master (a normalizacién e lexislacién no ambito dos sistemas de calidade agricolae CB3
alimentaria, novas tecnoloxias respectuosas coa calidade dos alimentos, reducién de impactos das CB4
actividades agroalimentarias, uso de tecnoloxias verdes no campo agroalimentario, novos procesos de ~ CB5
fabricacion e conservacion de alimentos e desefio/desenvolvo de novas técnicas de extraccién, CGl
concentracion, purificaciéon e anélise de compofientes naturais, engadidos ou contaminantes nos CG2
alimentos?) de modo que os poida aplicar no desenvolvemento de actividades de 1+D+i e transferencia. CG3
O traballo Traballo Fin de Master esta orientado a completar e reforzar as competencias asociadas ao CG4
titulo, sempre baixo a supervision dun titor. CG5
Na elaboracion e na presentaciéon da memoria do Traballo Fin de Master, empregaranse adecuadamente CG6
recursos informaticos e as TIC's. CEl
O Traballo Fin de Master presentarase de forma escrita e defenderase oralmente, ante unha comisién CE2
nomeada para ese efecto. CE3
CE4
CE5
CE6
CE7
CE8
CE9
CE10
CE1ll
CE12
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
CT10
CT11

Contidos

Tema

(*)TFM (*)Se llevard a cabo la realizacién de un trabajo original de Investigacién
tutelado por algln profesor del Master en los laboratorios de la Facultad y
relacionado con alguno de los multiples &mbitos del campo
agroalimentario tratados a lo largo del Master (la normalizacién y
legislacion en el dmbito de los sistemas de calidad agricola y alimentaria,
nuevas tecnologias respetuosas con la calidad de los alimentos, reduccién
de impactos de las actividades agroalimentarias, uso de tecnologias
verdes en el campo agroalimentario, nuevos procesos de fabricacién y
conservacién de alimentos y disefio/desarrollo de nuevas técnicas de
extraccién, concentracién, purificacién y analisis de componentes
naturales, afadidos o contaminantes en los alimentos[]) de modo que los
pueda aplicar en el desarrollo de actividades de 1+D+i y transferencia.
El trabajo Trabajo Fin de Master estd orientado a completar y reforzar las
competencias asociadas al titulo, siempre bajo la supervisién de un tutor.
En la elaboracién y en la presentacién de la memoria del Trabajo Fin de
Master, se empleardn adecuadamente recursos informaticos y las TIC's.
El Trabajo Fin de Master se presentard de forma escrita y se defenderd
oralmente, ante una comisién nombrada a tal efecto.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Traballo tutelado 0 200 200
Seminario 90 0 90
Presentacién 7 0 7
Actividades introdutorias 2 0 2
Traballo 1 0 1

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

Metodoloxia docente
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Descricion

Traballo tutelado Desefo e elaboracidn dun traballo de investigacion realizado polo alumno (actividade presencial).

Seminario Titorfas para o desenvolvemento do traballo de investigacién (actividade presencial) e/ou mediante
correo electrénico ou plataforma de teledocencia FAITC (actividade non presencial).

Presentacién Observacion das presentacidns dos seus compafieiros para un debate sobre sobre 0s mesmos.

Actividades introdutoriasO primeiro dia de clase o alumno reunirase co titor para realizar un cronograma de todas as
actividades a desenvolver.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Actividades introdutorias O primeiro dia de clase o alumno reunirase co titor para realizar un cronograma de todas as
actividades a desenvolver.

Seminario Titorias para o desenvolvemento do traballo de investigacién (actividade presencial) e/ou
mediante correo electrdnico ou plataforma de teledocencia FAITC (actividade non presencial).

Avaliacion
Descricién Cualificacion ~ Competencias
Avaliadas
Traballo tuteladoO titor avaliara o traballo realizado polo alumno asi como a memoria 30 CBl1 CGl1 CE1
realizada polo seu contido, redaccién e calidade CB2 CG2 CE2
CB3 CG3 CE3
CB4 CG4 CE4
CB5 CG5 CE5
CG6 CE®6
CE7
CE8
CE9
CE1l0
CE1ll
CE12
Presentacién Memoria final do Traballo Fin de Master. Calidade da presentacién e 70 CB4 CG2

debate da memoria final do Traballo Fin de Master (avaliarase a
exposicion oral, a adecuada utilizacién de medios graficos, o axustarse ao
tempo de exposicién asi como a asistencia a todas as presentacidns dos
alumnos do Master).

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion
Bibliografia Bdsica
Bibliografia Complementaria

Recomendacions

Outros comentarios
O alumno debe utiizar os mecanismos de tutorizacion de forma constante.

Plan de Continxencias

Descricion

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

A presente guia estd concibida para ser desenvolta en modalidade presencial. Con todo establécense as seguintes
planificaciéns extraordinarias que se activaran no momento en que as administracions e a propia Universidade de Vigo o
determinen.

1. MODALIDADE MIXTA
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Titorias a través do Campus Remoto e/ou daqueloutras ferramentas que a Universidade de Vigo pofia ao dispor de
profesorado e alumnado.

1.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:

1.1.1. TRABALLO TUTELADO: traballos a través do Campus Remoto.

1.2. AVALIACION:

1.2.1. FIN DE CARREIRA: non se establecen cambios debido ao escaso nimero de alumnos previsibles e a dispofiibilidade de
aulas na data sinalada.

1.2.2. FIN DE BIMESTRE/CUADRIMESTRE: non se establecen cambios, salvo que as probas e exames presenciais realizaranse
nun nimero maior de aulas para asegurar a distancia de seguridade pertinente. De sinalarse pola Facultade a conveniencia
de que as probas e exames presenciais substitlanse por probas e exames virtuais seguiranse ditas instruciéns

1.2.3. SEGUNDA ORDINARIA: non se establecen cambios, salvo que as probas e exames presenciais realizaranse nun
nimero maior de aulas para asegurar a distancia de seguridade pertinente. De sinalarse pola Facultade a conveniencia de
que as probas e exames presenciais substitlanse por probas e exames virtuais seguiranse ditas instruciéns.

1.3. TITORIAS:

As titorias realizaranse no despacho virtual dos profesores implicados na docencia da materia, pedindo cita previa aos
profesores mediante envio de correo electrénico.

2. MODALIDADE NON PRESENCIAL

En caso dun escenario de confinamento a docencia impartirase na sua totalidade na modalidade online, de maneira
sincrona, mediante o emprego das aulas virtuais do Campus Remoto e/ou daqueloutras ferramentas que a Universidade de
Vigo pofia ao dispor de profesorado e alumnado.

2.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:

2.1.1. TRABALLO TUTELADO: os alumnos seguiran estas sesiéns a través do Campus Remoto.

2.2. AVALIACION:

Nestas circunstancias, os pesos atribuidos a cada unha das metodoloxias docentes que van ser avaliadas seran os mesmos
que se presentan no apartado 7 da Guia Docente pero dependiendo do que indiquen as autoridades académicas, os exames
poderian terse que realizar online.

Isto é valido para todas as probas e exames sinalados na guia e en particular para:

2.2.1. FIN DE CARREIRA.

2.2.2. FIN DE BIMESTRE/CUADRIMESTRE.

2.2.3. SEGUNDA ORDINARIA.

2.3. TITORIAS:

As titorias realizaranse no despacho virtual das profesoras implicadas na docencia da materia, pedindo cita previa as
profesoras mediante envio de correo electrénico[].

Paxina 171 de 171



