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[NOTA IMPORTANTE]

Este modelo es provisional, se ha elaborado con la informacién que disponemos hasta el momento.
Estd previsto que se ponga en marcha la aplicacion del ministerio ya adaptada a lo dispuesto en el
RD822/2021. En cuanto esto suceda se actualizard esta plantilla para ajustarla a la aplicacién y se

informarad.
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1. DESCRIPCION, OBJETIVOS FORMATIVOS Y
JUSTIFICACION DEL TITULO

1.1. Descripcion

TABLA 1. Descripcion del titulo

1.1. Denominacion del titulo:

1.2. Ambito de conocimiento:

1.3. Menciones y especialidades:

1.4.a) Universidad responsable:

1.4.b) Universidades participantes:

1.4.c) Convenio:

1.5.a) Centro de imparticion responsable:

1.5.b) Centros de imparticion:

1.6. Modalidad de ensefianza:

1.7. Numero total de créditos:

1.8. Idiomas de imparticion:

1.9.a) Numero total de plazas:

1.9.b) Oferta de plazas en modalidad presencial:

1.9.c) Oferta de plazas en modalidad
semipresencial o hibrida:

1.9.d) Oferta de plazas en modalidad no
presencial o virtual:

3/98

Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental
Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
- Especialidad en Ciencias Ambientales (24 ECTS)

- Especialidad en Ciencias Agrarias y Alimentarias
(24 ECTS)

- Especialidad en Procesos en la Industria
Alimentaria (24 ECTS)

- Especialidad en Sin Especialidad (24 ECTS)
- Universidad de Vigo

- Campus de Ourense: Facultad de Ciencias

[ Presencial

[X] Hibrida (Semipresencial)
[ virtual (No presencial)
60

- X Gallego
- X Espaniol
- | Inglés

- Otros:

- 30
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1.2. Justificacion del titulo

El Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental pretende dar respuesta a la necesidad
de formacién avanzada de investigadores y profesionales capaces de desarrollar su actividad de [+D+i en
los distintos eslabones de la cadena alimentaria. El programa ofrece una formacién integrada y
multidisciplinar que abarca desde el manejo y la conservacién de los recursos naturales y el medio
ambiente, como base de las materias primas, hasta los avances en procesado, biotecnologia, calidad y
seguridad alimentaria, orientdndose al desarrollo de nuevas tecnologias, productos y estrategias de
valorizacidn en el sector agroalimentario.

Lanecesidad social de formacién especializada en los ambitos agroalimentario y ambiental resulta evidente
en el contexto actual. Por una parte, la sociedad demanda alimentos variados, seguros, de larga vida util y
adaptados a nuevos habitos de consumo, sin renunciar a la calidad sensorial ni a las tradiciones culturales.
Por otra, existe una creciente preocupacién por el consumo intensivo de los recursos naturales y la
generacion de residuos que superan la capacidad de absorciéon de los ecosistemas, provocando
desequilibrios ambientales y poniendo de manifiesto la necesidad de avanzar hacia modelos de desarrollo
sostenible.

La industria agroalimentaria constituye uno de los sectores industriales mas relevantes en Espaiia y,
especialmente, en Galicia, donde desempeia un papel fundamental en el producto interior bruto, el empleo
y el desarrollo territorial. Dada su importancia estratégica, el sector demandara en los préximos afios una
intensificacion de la innovacion en procesos y productos, junto con un aumento de las exigencias en materia
de seguridad alimentaria, eficiencia productiva y respeto por el medio ambiente. A ello se suma la creciente
inquietud social e industrial por la influencia de la alimentacién en la salud humana.

En este sentido, los avances recientes en biomedicina, nutricién y biotecnologia estan abriendo nuevas
posibilidades para la prevencién y el mantenimiento de la salud a través de la alimentacién. El binomio
alimentacién salud se ha convertido en una de las lineas prioritarias de investigacién en los programas
estratégicos europeos y nacionales, reforzando la necesidad de una formacién especializada que integre
estos conocimientos dentro del contexto agroalimentario y ambiental.

El Master se alinea con los fines institucionales de promover la calidad en docencia e investigacién y con
los objetivos del Plan Nacional de Investigacion Cientifica. En este marco, el disefio del titulo se fundamenta
en los pilares basicos de la alimentacidn: el desarrollo de técnicas para el manejo sostenible de los recursos
naturales, la investigacién en nuevos procesos de produccién y conservacion de alimentos, la garantia de
la calidad y la seguridad alimentaria y el estudio de la relacién entre alimentacién y salud.

El actual master surge como evoluciéon del Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria (Decreto
13/2007 de 1 de febrero, publicado en el DOG el 8 febrero de 2007), de elevada demanda académica,
incorporando explicitamente la dimensién ambiental. Frente a otros titulos parciales, integra en un tinico
programa la seguridad alimentaria, la biotecnologia, los sistemas productivos y el medio ambiente.
Presenta orientacion investigadora, facilita la continuidad doctoral y la incorporacién a actividades de

[+D+i, reforzando la empleabilidad y la pertinencia del titulo en el contexto actual.

1.3. Objetivos formativos

1.11.a) Principales objetivos formativos del titulo

El Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental ofrece una formacién avanzada y
multidisciplinar orientada a responder a las necesidades actuales del sector agroalimentario, considerado
estratégico por su relevancia econdmica, social y ambiental. El programa proporciona una visién integral
de toda la cadena alimentaria, combinando el estudio de la gestién sostenible de los recursos naturales y
del medio ambiente con los procesos de transformacién y conservacion de alimentos, la biotecnologia, y
los principios de calidad y seguridad alimentaria.
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El objetivo principal del Master es formar profesionales polivalentes capaces de desempefiar su labor en
distintos eslabones del sistema agroalimentario, asi como de incorporarse a actividades de investigacion,
desarrollo e innovacién tanto en instituciones publicas como en el sector privado. Esta orientacién
responde a la demanda del tejido productivo de especialistas capaces de afrontar retos como la
optimizacién de procesos, el uso eficiente de recursos, la reduccién del impacto ambiental y la adaptaciéon
a normativas y expectativas sociales en sostenibilidad y seguridad alimentaria.

Asimismo, el titulo busca mejorar la empleabilidad de los egresados, proporcionandoles una sélida base
cientifica y técnica que facilite su integracién en empresas agroalimentarias, centros tecnoldgicos,
administraciones publicas o entidades vinculadas al medio ambiente. El Trabajo Fin de Master constituye
un elemento clave de formacién aplicada, normalmente vinculado a proyectos de investigacion, innovacién
o problemas reales del sector.

El programa pretende también atraer y retener talento, ofreciendo una via de especializaciéon para
graduados en disciplinas afines dentro del SUG. Finalmente, busca consolidar la oferta formativa de la
Universidad de Vigo en ambitos agroalimentarios y ambientales, alinedndose con las necesidades actuales
del entorno socioeconémico gallego.

1.11.b) Objetivos formativos de las menciones o especialidades

El principal objetivo del Titulo es la formacién de especialistas para el desarrollo de investigacién y el
asesoramiento técnico, tanto en Organismos Publicos como en Empresas, en temas relativos al sector
ambiental, sistema tecnolodgico alimentario, al control de calidad y seguridad alimentaria, y a los factores
que inciden directamente tanto en la salud y calidad de vida de los ciudadanos cémo en la estructura
productiva y socio-econémica de Galicia.

Especialidad en Ciencias Ambientales: El perfil de los egresados de esta especialidad es formar a
profesionales que desarrollen su actividad de [+D+i en el campo ambiental, y que pueda contribuir al
proceso productivo agroalimentario optimizando el aprovechamiento de las potencialidades de Galicia en
relacion a las materias primas para la industria agroalimentaria bajo la premisa de la sustentabilidad
ambiental. Prestara especial atencion a los procesos de degradacién y pérdida de biodiversidad nos medios
edaficos, hidricos y biéticos y al deterioro de los habitats asociados.

Especialidad en Ciencias Agrarias y Alimentarias: El perfil de los egresados en esta especialidad es formar
profesionales que desarrollen su actividad de [+D+i en el campo de las ciencias agrarias y alimentarias para
dar apoyo al desarrollo del sector de la produccién ecoldgica y sostenible mediante la investigacion de
nuevas estrategias y procedimientos que garanticen la produccién agroalimentaria, la calidad, seguridad
alimentaria y el desarrollo del binomio alimentacidn-salud.

Especialidad en Procesos en la Industria Agroalimentaria: El perfil del egresado en la especialidad es formar
investigadores que desarrollen su actividad de I+D+i en los tltimos avances en encausado industrial o la
biotecnologia, pasando por la calidad y la seguridad alimentaria para el desarrollo e implementaciéon de
nuevas tecnologias en la industria agroalimentaria, asi como el desarrollo de nuevos productos y/o la
valorizacién de los que actualmente existen en el comprado.

Sin especialidad: El estudiantado también puede realizar el Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria
y Ambiental sin especialidad, para lo cual debe completar 8 materias optativas a elegir de entre las 33 de
toda la oferta de materias optativas del Master.

1.12. Estructuras curriculares especificas y justificacion de sus objetivos

La propuesta de Master se estructura en 60 créditos ECTS, distribuidos en un curso académico, siguiendo
las recomendaciones derivadas del andlisis de programas nacionales e internacionales de referencia. Esta
organizaciéon garantiza un equilibrio adecuado entre la formacion teérica y el aprendizaje aplicado,
favoreciendo el desarrollo de perfiles multidisciplinares alineados con las necesidades del sector
agroalimentario gallego.
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El curso (60 ECTS) se articula en cuatro médulos: un Médulo Obligatorio (24 ECTS), compuesto por
asignaturas de caracter obligatorio; un Mddulo de Ciencias Ambientales (24 ECTS), en el que se ofertan 11
asignaturas; un Mddulo de Ciencias Agrarias y Alimentarias (24 ECTS), con una oferta de 11 asignaturas; y
un Mddulo de Procesos en la Industria Alimentaria (24 ECTS), en el que se ofertan igualmente 11
asignaturas, y un Médulo Sin Especialidad (24 ECTS), en el que se ofertan 33 asignaturas. Ademas, el plan
de estudios incluye un Trabajo Fin de Master (12 ECTS), relacionado con los ambitos agroalimentario y
ambiental y orientado a la resolucién de problematicas reales o al disefio de proyectos innovadores. Esta
distribucién concentra la formacion en areas estratégicas del sector, asegurando una capacitacion integral
y especializada.

La estructura curricular propuesta se justifica por su equilibrio entre bases cientificas, competencias
profesionales y experiencia practica. Su disefio responde a las necesidades identificadas por empresas y
organismos del ambito agroalimentario, ademas de alinearse con las tendencias internacionales de los
masteres con orientaciéon aplicada. En conjunto, esta organizacién garantiza una formacién sélida,
actualizada y orientada a los retos presentes y futuros del sector agroalimentario.

1.13. Estrategias metodoldgicas de innovacion docente especificas y justificacion de sus objetivos

En el presente Master no constan estrategias metodologicas como se contemplan en el RD822/2021, pero
nos gustaria apuntar que si se desenvuelven metodologias innovadoras en las diferentes materias, asi como
en las practicas que es una materia obligatoria que todo el alumnado debe de cursar

1.14.a) Perfiles fundamentales de egreso a los que se orientan las ensefianzas

Perfiles de Egreso fundamentales

Los perfiles de egreso del Master se orientan fundamentalmente a la formacién de titulados con una sélida formacién
cientifica y técnica, preparados para desarrollar actividades de investigacion, desarrollo e innovacién en los ambitos
agroalimentario y ambiental. De acuerdo con los objetivos del titulo, el programa presenta una clara orientacién
investigadora y multidisciplinar, integrando conocimientos avanzados en ciencias agrarias, alimentarias,
medioambientales y tecnologias de proceso.

Un primer perfil de egreso corresponde al de investigador, capacitado para disefiar, ejecutar y analizar proyectos de
investigacion en entornos publicos o privados. Los egresados estaran preparados para incorporarse a programas de
doctorado, asi como a grupos de investigacién universitarios, centros tecnoldgicos y organismos de investigacion,
gracias a la formacién avanzada en disefio experimental, analisis de datos, técnicas instrumentales y metodologias
cientificas aplicadas a los ambitos agroalimentario y ambiental.

Un segundo perfil se orienta a profesionales técnicos en [+D+i dentro del sector agroalimentario y ambiental. Este
perfil permite la incorporacién a empresas, laboratorios de control, consultoras, entidades de gestion
medioambiental o departamentos de innovacion, donde los egresados podran aplicar conocimientos en seguridad y
calidad alimentaria, gestion de residuos, sostenibilidad de los procesos productivos y evaluaciéon de riesgos
ambientales.

Finalmente, el Master favorece un perfil transversal capaz de transferir conocimiento cientifico al tejido productivo,
integrando aspectos tecnolégicos, ambientales y normativos. El Trabajo Fin de Master actiia como elemento
integrador de estos perfiles, facilitando la aplicacién practica de los conocimientos adquiridos y reforzando la
empleabilidad y la continuidad académica de los egresados y egresadas.

Definicién de perfil de Egreso (Resumen de no mas de 150 caracteres )

Profesional e investigador multidisciplinar en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental, capaz de integrase
en empreses y proyectos del sector.
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1.14.b) Actividad profesional regulada habilitada por el titulo

El Master Universitario en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental tiene caracter formativo y cientifico,
orientado a la adquisicion de competencias en los dmbitos agroalimentario y ambiental, con una orientacidn hacia la
investigacion y la [+D+i. No habilita para el ejercicio de ninguna profesién regulada segin la normativa espafiola

vigente.
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2. RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y
DE APRENDIZAJE

Relacion de los resultados del proceso de formacion y aprendizaje de las asignaturas Obligatorias

Relacién de los Resultados de Aprendizaje para las Tipologia del RA bdsico al que se asocia
asignaturas obligatorias (RD822/2021)

C imient Habilidad
Céd. | Descripcion onoaml.en o8 Competencias apidaces

Contenidos Destrezas

01 Manejo de bases de datos bibliograficas X
02 Organizacién de la bibliografia X
03 Elaboracién de una publicacion cientifica X

Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y
04 su capacidad de resoluciéon de problemas en contornos nuevos o X
poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o

multidisciplinares) relacionados con su drea de estudio.

Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencioén,
05 registro, procesado, validacién y andlisis de datos de campo y

laboratorio y aplicarlas en la [+D+i en los campos ambiental y
agroalimentario.

Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la
06 gestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular -

orientadas al desarrollo de nuevos sistemas de deteccion y alerta
temprana de crisis de caracter agroalimentario.

07 Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién X
08 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor X
09 Comunicacién oral y escrita en lengua nativa y extranjera X
10 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacién X
11 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones X
12 Capacidad de comunicacion interpersonal X
13 Capacidad de razonamiento critico y autocritico X

Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de

14 analisis, sintesis y gestion de la informacién para contribuir a la ¥
organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el

campo agroalimentario y del medio ambiente.

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

Realizar estudios para conocer los principales efectos del cambio

16 climatico sobre los recursos naturales empleados en la industria X

agroalimentaria.

Poseer y comprender conocimientos que acerquen una base u
17 oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacién de X
ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la
18 normalizacién y legislacién en el ambito de los sistemas de calidad X

ambiental, agricola y alimentaria, de modo que los pueda aplicar
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19

20
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24

25

26

27

28

29

30

31

32

33

34
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dentro de actividades de I+D+], prestando especial atencién a la
seguridad y trazabilidad (“farm to fork”).

Adquirir conocimientos avanzados sobre disefio experimental y
de estadistica de utilidad en el desarrollo de proyectos de
investigacion.

Manejar programas informaticos para el procesado y analisis
espacial cuantitativo y aplicar dichas técnicas a diversas areas de
la investigacion en los campos ambiental y agroalimentario

Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién
Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar
Tratamiento de conflictos y negociacion.

Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas
medioambientales

Conocer los procesos y vias que determinan la llegada de los
contaminantes atmosféricos a los ecosistemas terrestres en la
actualidad y en el pasado, asi como los mecanismos que facilitan
su acumulacién en el suelo, su paso las aguas superficiales y su
potencial acumulacion en la cadena troéfica.

Comprender las diferentes técnicas existentes para cuantificar la
entrada de contaminantes atmosféricos al sistema planta-suelo-
aguay la acumulacién en cada uno de estos compartimentos.

Acercarse, de manera reflexiva y critica, a las nuevas herramientas
de estudio de los contaminantes en los ecosistemas terrestres
como ejemplos de los nuevos adelantos cientificos en la procura
de identificar las fuentes de los mismos como medida inicial para
atajar la contaminacion.

Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y
enfrentarse a la complejidad de formular 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 sean capaces de desarrollar iniciativas y
espiritu emprendedor con especial preocupacion por la calidad de
vida.

Desarrollar investigaciones en el campo de la gestion global de la
cadena agroalimentaria y del medio natural mediante la aplicacion
de tecnologias medioambientalmente sostenibles.

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

Conocer los problemas relacionados con el funcionamiento del
Sistema Tierra y las perturbaciones asociadas al Cambio Global.
Reconocer las causas, componentes y consecuencias del mismo

Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de
analisis, sintesis y gestion de la informacién para contribuir al
razonamiento critico y autocritico.

Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacién ante
los efectos del cambio climéatico
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Relacién de los resultados del proceso de formacién y aprendizaje de las asignaturas Optativas

Relacion de los Resultados de Aprendizaje para las asignaturas

optativas

Tipologia del RA bdsico al que se asocia
(RD822/2021)

Cod.

04

05

06

07
08

09

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

1098

Descripcion

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

Profundizar en el conocimiento de las técnicas de
obtencién, registro, procesado, validacion y andlisis de
datos de campo y laboratorio y aplicarlas en la [+D+i en los
campos ambiental y agroalimentario.

Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de
la gestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en
particular orientadas al desarrollo de nuevos sistemas de
deteccion y alerta temprana de crisis de caracter
agroalimentario.

Capacidad de analisis, organizacién y planificaciéon
Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor
Comunicacién oral y escrita en lengua nativa y extranjera

Capacidad de aprendizaje auténomo y gestiéon de la
informacién

Capacidad de resolucién de problemas y toma de
decisiones.

Capacidad de comunicacién interpersonal
Capacidad de razonamiento critico y autocritico

Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades
de andlisis, sintesis y gestion de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacion de actividades
de investigacion en el ambito agroalimentario y del medio
ambiente.

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

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

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

Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la
normalizacién y legislacion en el &mbito de los sistemas de
calidad ambiental, agricola y alimentaria, de modo que los
pueda aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando
especial atencién a la seguridad y trazabilidad (“farm to
fork”).

Adquirir conocimientos avanzados sobre disefio

experimental y de estadistica de utilidad en el desarrollo de
proyectos de investigacion.

Habilidade
s Destrezas

Conocimiento ~ Competencia

s Contenidos s
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Manejar programas informaticos para el procesado y
andlisis espacial cuantitativo y aplicar dichas técnicas a
diversas areas de la investigacion en los campos ambiental
y agroalimentario.

Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e
innovacion

Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar
Tratamiento de conflictos y negociacién

Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas
medioambientales

Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos
y enfrentarse a la complejidad de formular 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.

Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas
y espiritu emprendedor con especial preocupacién por la
calidad de vida.

Desarrollar investigaciones en el &mbito de la gestién global
de la cadena agroalimentaria y del medio natural mediante
la aplicacion de tecnologias medioambientalmente
sostenibles

Comprender el funcionamiento y diversidad de los
ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones a los
ambientes en que viven.

Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones, y los
conocimientos y razones ultimas que las sustentan, a
publicos especializados y no especializados de un modo
claro y sin ambigiiedades.

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

Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades
personales de razonamiento critico y constructivo para
mejorar el funcionamiento de los proyectos de
investigacion en que interviene.

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

Analizar y comparar deferentes medidas y cuantificacion de
extremos climaticos (sequias, olas de calor, precipitacions
extremes, inundacions, viento extremo), interpretando
diferentes variables utilizadas y sus incertidumbres
asociadas.

Evaluar los impactos de los extremos climaticos y desastres
naturales sobre produccién agraria, identificando riesgos y
vulnerabilidades.

Valorar los efectos de los extremos climaticos sobre la
agricultura, integrando informacion climatica y ambiental
para apoyar la toma de decisiones en contextos productivos
y/o de investigacion.
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Analizar la influencia de los extremos climaticos y desastres
natirales en la ocurrencia y severidad de pérdidas en la
produccién agraria, asi como sus consecuencias sobre la
seguridad alimentaria.

Interpretar los impactos de los extremos climaticos y los
desastres naturales sobre la produccién agraria y seguridad
alimentaria, considerando distintos niveles de organizacion
y escalas espaciales.

Comunicar de forma clara y rigurosa los resultados del
andlisis extremos climatico y desastres naturales y sus
impactos, tanto a publicos especializados como no
especializados, integrando criterios cientificos, sociales y
ambientales.

Analizar y comparar escenarios y proyecciones climaticas
futuras, interpretando la evolucién esperada de variables
climaticas clave (temperatura, precipitacién, humedad y
viento) y sus incertidumbres asociadas.

Evaluar los impactos del cambio climatico sobre los
recursos hidricos, identificando riesgos, vulnerabilidades y
posibles efectos sobre la disponibilidad y gestién del agua
en sistemas agroambientales.

Valorar los efectos del cambio climatico sobre la agricultura
y la ganaderia, integrando informacién climética y
ambiental para apoyar la toma de decisiones en contextos
productivos y de investigacién.

Analizar la influencia de las proyecciones climaticas en la
ocurrencia y severidad de incendios, asi como sus
consecuencias sobre los ecosistemas y el sector
agroalimentario.

Interpretar los impactos del cambio climatico sobre la
biodiversidad y los ecosistemas, considerando distintos
niveles de organizacién y escalas espaciales.

Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades
de andlisis, sintesis y gestion de la informacién para
contribuir al razonamiento critico y autocritico.

Elementos clave para la comprensién critica y la busqueda
de bibliografia de excelencia sobre métodos sostenibles de
produccién vegetal.

Capacidad para investigar, disefiar y desarrollar nuevas
técnicas de extraccidon, concentracién, purificacién y
andlisis de componentes naturales, afiadidos o
contaminantes en los alimentos y los ecosistemas.

Conocer y comprender la gestion medioambiental de los
procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con el fin
de poder desarrollar actividades de I+D+i relacionadas con
los residuos (deteccién, procesado, eliminaciéon y/o
valorizacion) y ser capaz de transferir al sector productivo
los avances en investigacion en reducciéon de impactos de
las actividades agroalimentarias.

Reconocer al suelo como un recurso no renovable a escala
humana de tiempo.

Conocer los ciclos biogeoquimicos de los principales
elementos traza que pueden ser téxicos para organismos

Conocer las propiedades y Componentes del suelo con
mayor influencia en la inmovilizacién de este tipo de
contaminantes
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Investigar los efectos de los elementos traza en el sistema
suelo-planta

Ser capaz de seleccionary aplicar las técnicas analiticas mas
adecuadas para el analisis de los analitos (materias primas,
alimentos elaborados y productos medioambientales) para
determinar sus caracteristicas y, asi, poder evaluar y
controlar la calidad alimentaria y mediambiental.

Tratar, evaluar e interpretar los resultados obtenidos en las
determinaciones y capacitar al estudiante para que tome
conciencia de la responsabilidad social de sus informes y su
repercusion en la toma de decisiones.

Capacidad para investigar e desenvolver nuevos procesos
de fabricacion y conservacion de alimentos.

Comprender el funcionamiento de los ecosistemas agrarios
y analizar su influencia en la biodiversidad

Reconocer los principales grupos de productos
fitosanitarios, conocer el destino de los diferentes
productos fitosanitarios una vez que entran en el suelo,
comprender  distintas  situaciones de  potencial
contaminacién en el ambito agrario, evaluar e interpretar
datos obtenidos en diferentes investigaciones con
productos fitosanitarios y disponer de los conocimientos
tedricos y practicos necesarios para planificar, aplicar y
gestionar la utilizacién de diferentes grupos de productos
fitosanitarios.

Adquirir conocimientos para recuperar suelos degradados
y utilizarlos para industria agroalimentaria

Conocer las pruebas basicas para determinar
caracteristicas sensoriales: colores, olores/aromas, sabores
y texturas y las pautas para aplicarlas.

Aprender a organizar y disefiar pruebas de cata
Aplicar estadistica en las pruebas de cata.

Conocer y comprender los procesos tecnolégicos de
produccién, transformacion y conservacion de alimentos,
con especial atencién a la I+D+i de nuevas tecnologias
respetuosas con la calidad de los alimentos y el medio
ambiente.

Capacidad de vision espacial y conocimiento de las técnicas
de representacion grafica, tanto por métodos tradicionales
de geometria métrica y geometria descriptiva, como
mediante las aplicaciones de disefio asistido por ordenador

Capacitar al alumno para entender que es un alimento
funcional.

Capacitar al alumno para entender que es un compuesto
bioactivo y conocer su clasificacién.

Capacitar a alumno para conocer cdmo se identifican y
cuantifican los compuestos fendlicos en los alimentos.

Capacitar a alumno para conocer términos como
bioaccesibilidad, biodisponibilidad, y metabolismo de fase
IL.

Capacitar al alumno para conocer qué efectos ejercen los
compuestos bioactivos sobre nuestra salud mediante
ensayos “in vitro” e “in vivo”.

Capacitar al alumno para diferenciar los conceptos de: Olor,
Aromay Flavor.
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Capacitar al alumno para conocer los factores que influyen
en la percepcién del olor.

Capacitar a alumno para saber realizar el cilculo del Valor
del Aroma.

Capacitar al alumno para conocer los mecanismos de
formacion de las distintas familias de compuestos volatiles
responsables del aroma en diversas matrices alimentarias.

Capacitar al alumno para conocer las técnicas de
tratamiento de muestra, asi como las técnicas
instrumentales empleadas comtinmente para el anlisis de
los compuestos volatiles responsables del aroma de
diversos alimentos.

Conocer los aspectos relacionados con los procesos de
preparacion, transformacién y diversificacion de la
industria alimentaria. Aplicar estos conocimientos a las
actividades de I+D+i y transferencia en el campo de la
Tecnologia de los alimentos con el fin de obtener alimentos
de calidad y seguros y mejorar el aprovechamiento de
recursos naturales.

Comprender los fundamentos estructurales y cinéticos de
las enzimas y su clasificacién.

Analizar y modelizar procesos enzimaticos aplicados a la
industria agroalimentaria.

Disefiar estrategias de obtencién de moléculas bioactives
mediante catalisis enzimética.

Aplicar herramientas de gendmica, proteémica y
bioinformatica para la busqueda y mejora de
biocatalizadores.

Interpretar literatura cientifica relacionada con tecnologia
enzimatica industrial.

Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje
que les permitan continuar estudiando de un modo que
debera ser, en gran medida, autodirigido y auténomo.

Saber aplicar una tecnologia de envasado adecuada para
cada alimento e de investigar los parametros que
determinan la calidade durante el almacenamento.

Profundizar en el conocimiento de los principales cambios
quimicos y fisicos que se producen durante el
almacenamento de los alimentos con el fin de planificar y
llevar a cabo un proyecto que permita identificar posibles
problemas y buscar soluciones practicas y creatives con el
envasado.

Conocer técnicas de investigacién y caracterizaciéon en
aguas termales. Nuevos productos y aplicaciones.
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3. ADMISION, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD

3.1. Requisitos de acceso y procedimientos de admision de
estudiantes

Los requisitos de acceso al Master son, con caracter general, los establecidos por el RD 822/2021, de 28 de
septiembre. El acceso al titulo se atendra a las disposiciones del Ministerio, de la Comunidad Auténoma de
Galicia, y a lo que se disponga en el desarrollo normativo de la Universidade da Vigo.

En las paginas de la Universidade de Vigo se recogen de forma detallada los aspectos relevantes de
admision y matricula:

e https://www.uvigo.gal/estudar/acceder/acceso-masters
e https://www.uvigo.gal/es/estudiar/gestiones-estudiantes/matriculate/matricula-masteres

De forma especifica para el Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental, el estudiantado
que quiera ser admitidos en el titulo debera estar en posesiéon de un Grado o titulaciéon equivalente del
ambito cientifico, tecnolégico o de ciencias de la salud, tales como Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,
Ciencias Ambientales, Quimica, Biologia, Ingenierias Agraria, Agricola, Quimica o Industrial, Nutriciéon
Humana y Dietética, Farmacia, Veterinaria o Medicina, entre otras afines.

Los criterios especificos de admision serdn aplicados por la Comisiéon Académica del Master y se basaran
en los siguientes aspectos:

e Adecuacidn de la titulacién de acceso a los contenidos del Master.

e Expediente académico del estudiante, que constituira el criterio principal de valoracién en caso de
que el niimero de solicitudes supere el de plazas ofertadas, considerando la nota media ponderada
de la titulacién de acceso.

e  Otros méritos relacionados con el ambito agroalimentario y ambiental, que podran ser tenidos en
cuenta de manera complementaria por la Comisién Académica del Master (experiencia laboral,
formacién extracurricular, participacion en actividades relacionadas con el ambito del titulo, etc.).
En su caso, la Comisién Académica podra realizar entrevistas personales con el fin de completar la
valoracién y garantizar la adecuada adecuacién del perfil de ingreso.

Con caracter orientativo, la ponderacidn de estos criterios sera la siguiente:

e Adecuacion de la titulacién de acceso a los contenidos del Master con una ponderacion de entre un
50 y un 70%. La Comisién Académica de Master sera soberana para decidir la adecuacion de la
titulacién cuando esta no esté listada en las incluidas en esta memoria.

e Expediente académico, con una ponderacion de entre un 20% y un 40%.

e Otros méritos relacionados con el ambito de agroalimentario y ambiental (experiencia laboral,
formacién extracurricular, participacion en actividades relacionadas, etc.), con una ponderacién
de entre un 5% y un 20%.

Los criterios concretos aplicables en cada curso académico serdn establecidos y publicados con
anterioridad al inicio de los periodos de preinscripcién y matricula.

Dado que la docencia del Master se imparte en gallego y castellano, sera requisito necesario de acceso
acreditar un nivel suficiente de competencia lingliistica en alguna de estas lenguas que garantice el
adecuado seguimiento y aprovechamiento de las actividades formativas. Este requisito sera exigible a
aquellos estudiantes cuya lengua materna o de escolarizacién no sea el gallego o el castellano y tendra
caracter excluyente, no siendo objeto de ponderacion.
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Cuando el plan de estudios incluya materias obligatorias impartidas en inglés u otra lengua no oficial, sera
requisito necesario de acceso acreditar un nivel de competencia lingiiistica equivalente, como minimo, al
nivel B1. Este requisito tendra igualmente caracter excluyente y no serd objeto de ponderacién en el
proceso de admision.

3.2. Criterios para el reconocimiento y transferencias de créditos

El articulo 10 del RD 822/2021, de 28 de septiembre, regula el reconocimiento y la transferencia de
créditos en los titulos universitarios oficiales y establece, en el punto uno, que las universidades deben
aprobar normativas propias para regular estos procedimientos. La UVigo cuenta una “Normativa de
reconocimiento y transferencia de créditos académicos para titulaciones oficiales de grado y de master en
la Universidad de Vigo”, de cuya aplicacion es responsable el Vicerrectorado con competencias en oferta
docente y la Secretaria General con los Servicios de ellos dependientes. Esta normativa esta accesible
publicamente a través de la web de la universidad, en el enlace:

e https://secretaria.uvigo.gal/uv/web/normativa/public/show/681

Con caracter general, el procedimiento para el reconocimiento de créditos se iniciara a peticiéon de la o el
interesado, quien presentara una solicitud en la secretaria de alumnado del centro de adscripcién de la
titulacion, dirigida a la Comisién Académica del Master, dentro de los plazos previstos al efecto. La solicitud
sera resuelta aplicando la normativa especifica de reconocimiento de créditos en cada universidad.

En cuanto Criterios de reconocimiento de créditos, seran aquellos que fije el Equipo de Gobierno de la
Universidad. La Universidad, mediante la normativa de aplicacién y las resoluciones rectorales que la
desarrollen, establecera el sistema para el reconocimiento de estos créditos. La Comisién Académica de la
titulacion establecera las equivalencias entre estudios superados en otras universidades y los que puedan
ser reconocidos en el plan de estudios. Asi mismo, podra establecer tablas de equivalencia especificando
los créditos que se reconocen.

La experiencia laboral y profesional acreditada podra ser también reconocida en forma de créditos, esta
experiencia laboral debe de estar estrechamente ligada con los conocimientos, habilidades y competencias
de las asignaturas objeto de reconocimiento. La Comisién Académica valorara y aprobars, si es el caso, las
solicitudes de reconocimiento de créditos, previo informe del profesorado que imparte las materias y a la
vista de la documentacién que presenten los solicitantes que, como minimo, ha de ser: copia de la vida o
contrato laborales y certificado de la empresa donde consten las funciones y tareas que realiza o ha
realizado en el puesto de trabajo.

El nimero de créditos que pueden ser objeto de reconocimiento a partir de experiencia profesional o
laboral no podré ser superior al 15% de los créditos totales del titulo. En concreto, en la titulaciéon de Master
en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental se reconoceran créditos de asignaturas optativas del
plan de estudios por experiencia laboral o profesional previa, hasta un maximo de 9 ECTS. Como criterio
general, el reconocimiento de créditos se harad en funcién de la duracién de la experiencia laboral o
profesional acreditada, siempre que se haya desarrollado en empresas, instituciones o actividades propias
del ambito de agroalimentario y/o ambiental con posterioridad a la obtencidn del titulo con el que se accede
al master. Se reconocerdn 3 ECTS por cada seis meses de experiencia profesional, con un maximo
acumulable de 9 ECTS.

Por ultimo, el reconocimiento de créditos cursados en estudios superiores oficiales No Universitarios o en
créditos cursados en titulos propios no sera superior a 9 ECTS (se adjunta el documento elaborado por la
Universidad de Vigo referente a los “Criterios generales para el reconocimiento de créditos cursados en
estudios universitarios no oficiales”).

En cuanto a la transferencia de créditos, todos los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas en
la propia UVigo o en otra universidad del EEES seran objeto de incorporacion al expediente del estudiante,
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tras la peticion de este a la direccién del centro. La solicitud se resolvera de acuerdo con lo establecido en
la normativa vigente de cada universidad.

En ningdn caso podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes al Trabajo Fin de Master
(TFM), salvo en los supuestos previstos legalmente en el marco de programas oficiales de movilidad.

En todo caso el reconocimiento de créditos se adecuara el DR 822/2021, para ello incluimos un niimero
minimo y maximo de reconocimientos:

Reconocimiento de créditos cursados en estudios superiores oficiales No Universitarios:

e Minimo: 0
e Maximo: 9 (max. 15% de 60 ECTS)

Reconocimiento de créditos cursados en Titulos Propios:

e Minimo: 0
e Maximo: 9 (max. 15% de 60 ECTS)
e Titulo propio: TITULO PROPIO

Reconocimiento de créditos cursados por Acreditacion Experiencia Laboral y Profesional

e Minimo: 0
e Maximo: 9 (max. 15% de 60 ECTS)

3.3. Procedimientos para la organizacion de la movilidad de los
estudiantes propios y de acogida

La Universidade de Vigo publica en el siguiente enlace la informacién sobre los programas de movilidad de
estudiantes, personal docente e investigador (PDI) y personal de administracién y servicios (PTXAS).

https://www.uvigo.gal/es/estudiar/movilidad

La planificacién, organizacién y gestién de la movilidad de los estudiantes propios y de acogida del Master
Universitario en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental se realizard conforme a los
procedimientos generales establecidos por la Universidade de Vigo en materia de movilidad académica.

La Universidade de Vigo dispone de programas institucionales de movilidad dirigidos a estudiantes,
personal docente e investigador (PDI) y personal de administracién y servicios (PTXAS), que permiten la
realizacién de estancias académicas en otras instituciones de educacién superior, asi como la acogida de
estudiantes procedentes de universidades nacionales e internacionales. La informacion relativa a estos
programas se encuentra disponible ptiiblicamente en el siguiente enlace:

https://www.uvigo.gal/es/estudiar/movilidad

La gestion y coordinacion de los programas de movilidad se lleva a cabo a través de la Oficina de Relaciéns
Internacionais (ORI) de la Universidade de Vigo, que actiia como unidad responsable de centralizar,
tramitar y apoyar las actuaciones relacionadas con la movilidad saliente y entrante del estudiantado. Entre
los programas de movilidad en los que puede participar el alumnado del Master se incluyen, entre otros,
los programas Erasmus e ISEP, asi como las ayudas y becas propias de la Universidade de Vigo.

La gestion académica de las acciones de movilidad del alumnado del Master correspondera a la Comisién
Académica del Master, que podra designar, si lo considera oportuno, a una persona responsable de la
coordinacion de las cuestiones derivadas del envio y acogida de estudiantes, asi como de la formalizaciéon
de los acuerdos académicos y contratos de estudio. La persona que coordina la titulacién actuara, a
instancias de la Comisién Académica, como interlocutora del Master ante las instituciones participantes en
los procesos de colaboracién académica vinculados a la movilidad.
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El Master Universitario en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental es un titulo adscrito a la
Facultad de Ciencias, que participa en los programas de movilidad institucionales de la Universidade de
Vigo, apoyando tanto la movilidad del estudiantado propio como la acogida de estudiantado externo. Para
el desarrollo de estas actividades, la Facultad de Ciencias cuenta con una persona responsable de la
coordinacion de Relaciones Internacionales del Centro.

Asimismo, la Universidade de Vigo pone a disposicion del estudiantado programas de apoyo a la integracion
académica y lingiiistica, tales como el programa de tandem de conversacion, con el fin de favorecer el
aprendizaje de idiomas y la integracién del estudiantado participante en acciones de movilidad.

El reconocimiento académico de los estudios cursados durante las estancias de movilidad se realizara
conforme a los procedimientos establecidos por la Universidade de Vigo, mediante los correspondientes
acuerdos académicos de movilidad y de acuerdo con el sistema europeo de transferencia y acumulacion de
créditos (ECTS), garantizando la coherencia académica con el plan de estudios del Master

El Master Universitario en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental no contempla una movilidad
obligatoria especifica asociada al plan de estudios, si bien el alumnado podra acogerse a los programas de
movilidad ofertados por la Universidade de Vigo siempre que las actividades formativas a desarrollar sean
compatibles con los objetivos formativos y las competencias del titulo.

La informacion relativa a los programas de movilidad gestionados por la Universidade de Vigo y por la
Facultad de Ciencias se encuentra disponible, asimismo, en el siguiente enlace:

https://fcou.uvigo.es/es/estudiantes/movilidad/

La Comisién Académica del Master velara para que la formacion que reciban los estudiantes que participen
en programas de movilidad sea adecuada y coherente con los objetivos formativos del titulo.
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4. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

4.1. Estructura basica de las enseianzas

4.1.a) Resumen del plan de estudios

Resumen de la distribucion de créditos en la titulacion

Créditos Obligatorios 24
Créditos Optativos 24
Créditos Trabajo Fin de Master 12
Créditos de complementos formativos 0
Numero Total de Créditos ECTS 60

Independientemente del perfil de acceso del estudiante, es necesario para la obtencion del titulo haber

superado 60 ECTS del titulo oficial de Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental por la

UVigo de acuerdo con la siguiente distribucién de créditos por materias en tnico curso:

Resumen del plan de estudios (estructura semestral)

Primer Cutrimestre

Asignatura

Bioestadistica y Disefio
Experimental

Bioclimatologia de Plantas
de Interés Econémico

Técnicas de
Documentacién para la
Investigacién

Riesgos Quimicos en la
Cadena Alimentaria

Seleccién y Aplicaciéon de
Microorganismos para uso

Tecnoldgico

Avances en Toxicologia
Ambiental. Implicaciones
en Seguridad
Agroalimentaria y
Ambiental

Biologia de la

Reproducciéon en Plantas
Superiores: Implicacién en
la Distribucién

Fisiologia del estrés.
Adaptacion y
aclimatizacion a
condiciones adversas
Técnicas instrumentales
para el analisis
agroalimentario y
mediaombiental
19|98

ECTS

Tipo

OB

OB

OB

OB

opP

opP

opP

opP

opP

Especialidad

Obligatoria

Obligatoria

Obligatoria

Obligatoria

Ciencias
Agrariasy
Alimentarias

Ciencias
Ambientales

Ciencias
Ambientales

Ciencias
Ambientales

Ciencias
Agrarias y
Alimentarias

Primer Cutrimestre

Asignatura

Elementos Traza en el
Sistema Suelo-Planta

Aguas Termales:
Innovacién y Desarrollo

Transporte de Agua vy
Solutos en el Suelo

Fertilizantes y
Fertilizacion

Monitorizacién y Control
de Procesos

Compuestos Fendlicos,
Componentes Bioactivos
de los Alimentos

Proyecciones  climaticas
futuras: Impactos sobre
agricultura, ganaderia,

biodiversidad y recursos
hidricos.

Tecnologia enzimatica en
la industria
agroalimentaria

Anilisis de Aromas en

Alimentos

V2 10/10/2024

ECTS

Tipo

oP

opP

OoP

opP

opP

opP

opP

opP

oP

Especialidad

Ciencias
Agrariasy
Alimentarias

Ciencias
Ambientales

Ciencias
Ambientales

Ciencias
Agrariasy
Alimentarias
Procesos en
la Industria
Alimentaria

Procesos en
la Industria
Alimentaria

Ciencias
Ambientales

Procesos en
la Industria
Alimentaria

Procesos en
la Industria
Alimentaria


https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01101&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01101&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01112&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01112&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01103&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01103&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01103&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01114&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01114&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01115&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01115&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01105&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01105&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01105&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01117&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01117&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01118&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01118&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01118&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01108&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01108&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01108&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01108&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01109&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01109&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01109&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01109&idioma=cast
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Disefio de procesos de

. - — Preparacion,
mejora y obtenciéon de Ciencias s Procesos en
: : : Transformacién y -
nuevas Materias primas op Agrariasy . e s 3 opP la Industria
. . . ; Diversificacion en la . .
para la industria ganadera Alimentarias : . Alimentaria
: . Industria de los Alimentos
y agroalimentaria
Extremos climaticos y
desastres naturales:
C . . Procesos en
Implicaciones para la Ciencias Extractos Naturales como -
iy . opP . o 3 (0] la Industria
produccién agraria y el Ambientales  Antioxidantes . .
. 4 Alimentaria
riesgo en la seguridad
alimentaria.
Segundo Cuatrimestre Segundo Cuatrimestre
Asignatura ECTS Tipo Especialidad = Asignatura ECTS @ Tipo  Especialidad
Implicaciones
Ambientales de las . . Investigacidn e Innovacion e en
p A OB Obligatoria : 3 OP la Industria
Particulas Bioldgicas de Alimentos Envasados . .
oS Alimentaria
Atmosféricas
Evaluacién de la
Transferencia de Diversidad en Ecosistemas Ciencias
Contaminantes OB Obligatoria agrarios 3 oP Agrarias y
Atmosféricos al Sistema g Alimentarias
Planta-Suelo-Agua
Tecnologias Limpias para Alteracién de Interfases Ciencias
la Produccién de OB Obligatoria  Bioldégicas por Agentes 3 OP .
. . : Ambientales
Biocombustibles Contaminantes
Cambio Climéatico Global y - . Ciencias
. . Acondicionamiento :
su Impacto en los OB Obligatoria Oreanoléptico 3 oP Agrarias y
Ecosistemas Terrestres § p Alimentarias
Recuperacion de Solos Ciencias Biotecnologia Ciencias
Degradados: Tecnosuelos OP Agrarias y jologla 3 OoP Agrariasy
; g . : Agroalimentaria . ;
y Fitorremediacién Alimentarias Alimentarias
Quimica de los Productos Ciencias Procesos en
. L oP Agrariasy  Autenticidad Alimentaria 3 oP la Industria
Fitosanitarios . ; . .
Alimentarias Alimentaria
Claves para la Ciencias Andlisis de Datos en Procesos en
Sostenibilidad de la OP - Cinéticas Microbianas y 3 OoP la Industria
iy Ambientales e . .
Produccién Vegetal Enzimaticas Alimentaria
Ecologia de la Polinizacién. N Procesos en
S Ciencias Procesos Avanzados de -
Investigacion y OP . . 3 OoP la Industria
e Ambientales = Extraccién . .
Aplicaciones Alimentaria
Disefio  Asistido por Clenc.las Disefio de Nuevos Procesos en
OoP Agrariasy . . 3 oP la Industria
Ordenador . ; Productos Alimentarios . .
Alimentarias Alimentaria
Produccién de compuestos Ciencias
base a partir de residuos op . Trabajo de Fin de Master 12 OB Obligatoria
. ‘o Ambientales
Lignoceluldsicos
Estructura de las menciones/especialidades (s6lo en caso de que se incluyan)
Especialidad Asignaturas Semestre Créditos ECTS
Elolqgla.fie la re;.)rO(.iucc.lc’)n en plantas superiores: Primero 3
implicacién en la distribucién
Extremos climaticos y desastres naturales:
Implicaciones para la produccién agrariay el riesgoen  Primero 3
la seguridad alimentaria
Ciencias Ambientales Avances en toxicologia ambiental implicaciones en .
. . . . Primero 3
24 ECTS seguridad agroalimentaria y ambiental
Proyecciones Climaticas futuras: Impactos sobre
agricultura, ganaderia, biodiversidad y recursos Primero 3
hidricos
Fisiologia del estrés. Adaptaciéon y aclimatacién a .
L Primero 3
condiciones adversas
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https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01110&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01110&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01110&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01110&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01110&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01111&idioma=cast
https://secretaria.uvigo.gal/docnet-nuevo/guia_docent/?centre=101&ensenyament=O01M142V01&assignatura=O01M142V01111&idioma=cast
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Aguas termales: innovacién y desarrollo Primero
Transporte de agua y solutos en el suelo Primero
Claves para la sostenibilidad de la produccién vegetal Segundo
Produccién de compuestos base a partir de residuos
. 2 ¢ Segundo 3
lignocelulésicos
Alteracion de interfases biolégicas por agentes
: & P & Segundo 3
contaminantes
Ecologia de la olinizacién. Investigacion
o8l P & y Segundo 3
aplicaciones
Asignaturas Semestre Créditos ECTS
Elementos traza en el sistema suelo-planta Primero 3
Seleccién y aplicacién de microorganismos para uso .
onyap 8 p Primero 3
tecnoldgico
Técnicas instrumentales para el analisis .
. : . . Primero 3
agroalimentario y medioambiental
Fertilizantes e Fertilizaciéon Primero 3
Ciencias Agrarias y Dls‘?n(') de procesos delm.e]((i)raty.obtenc(lion de nuevas Primero 3
Alimentarias materias primas para la industria ganadera
24 ECTS Diversidad en ecosistemas agrarios Segundo
Quimica dos Productos Fitosanitarios Segundo
Recuperacién de suelos degradados: tecnosuelos
ecub g g y Segundo 3
fitorremediacién
Acondicionamiento Organoléptico Segundo 3
Biotecnologia agroalimentaria Segundo 3
Disefio Asistido por Ordenador Segundo 3
Asignaturas Semestre Créditos ECTS
Monitorizacion y control de procesos Primero 3
Compuestos fendlicos, componentes bioactivos de los .
X Primero 3
alimentos
Extractos naturales como Antioxidantes Primero
Andlisis de aromas en alimentos Primero
Preparacién, transformacioén y diversificacién en la Primero 3
Procesos en la Industria | industria de los alimentos
;ﬁlllu;:lg;‘l;arlas Tecnologia enzimatica en la industria alimentaria Primero
Procesos Avanzados de Extracciéon Segundo
Autenticidad Alimentaria Segundo
Anélisis de datos en cinéticas microbianas y
2 Segundo 3
enzimaticas
Investigacion e innovacion de alimentos envasados Segundo 3
Disefio de nuevos productos alimentarios Segundo 3
Asignaturas Semestre Créditos ECTS
Biologi 1 i6 1 i - .
Biologfa .d,e a reprqdu!:cmr_llen plantas superiores Primero 3
implicacién en la distribucién
Extremos climaticos y desastres naturales:
Implicaciones para la produccién agraria y el riesgoen ~ Primero 3
la seguridad alimentaria
Avances en toxicologia ambiental implicaciones en .
. . . . Primero 3
seguridad agroalimentaria y ambiental
Sin Especialidad Proyecciones Climaticas futuras: Impactos sobre
24 ECTS agricultura, ganaderia, biodiversidad y recursos Primero 3
hidricos
Fisiologia del estrés. Adaptacién y aclimatacién a .
s Primero 3
condiciones adversas
Aguas termales: innovacién y desarrollo Primero
Transporte de agua y solutos en el suelo Primero
Claves para la sostenibilidad de la produccién vegetal Segundo
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Produccion de compuestos base a partir de residuos
. 2 s Segundo 3
lignoceluldsicos
Alteracidn de interfases bioldgicas por agentes
: g porag Segundo 3
contaminantes
Ecologia de la polinizacién. Investigacion
o8l P & y Segundo 3
aplicaciones
Elementos traza en el sistema suelo-planta Primero 3
Seleccion y aplicacién de microorganismos para uso .
ony p & p Primero 3
tecnoldgico
Técnicas instrumentales para el analisis .
. : : . Primero 3
agroalimentario y medioambiental
Fertilizantes e Fertilizacion Primero 3
Disefio de procesos de mejora y obtencidn de nuevas Primero 3
materias primas para la industria ganadera
Diversidad en ecosistemas agrarios Segundo
Quimica dos Productos Fitosanitarios Segundo
Recuperacion de suelos degradados: tecnosuelos y
) .y Segundo 3
fitorremediacién
Acondicionamiento Organoléptico Segundo 3
Biotecnologia agroalimentaria Segundo 3
Desefio Asistido por Ordenador Segundo 3
Monitorizacién y control de procesos Primero 3
Compuestos fendlicos, componentes bioactivos de los .
. Primero 3
alimentos
Extractos naturales como Antioxidantes Primero
Andlisis de aromas en alimentos Primero
Preparacion, transformacién y diversificacion en la .
. . . Primero 3
industria de los alimentos
Tecnologia enzimatica en la industria alimentaria Primero
Procesos Avanzados de Extraccion Segundo
Autenticidad Alimentaria Segundo
Analisis de datos en cinéticas microbianas y
s Segundo 3
enzimaticas
Investigacion e innovacién de alimentos envasados Segundo
Disefo de nuevos productos alimentarios Segundo

4.1.b) Plan de estudios detallado

Médulo Obligatorio

Materia/Asignatura Técnicas de Documentacién para la Investigacion
Tipologia Obligatoria

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 1

Lenguas en que se imparte Castellano, Galego

Resultados de aprendizaje
01. Manejo de bases de datos bibliograficas
02. Organizacién de la bibliografia

03. Elaboracién de una publicacion cientifica

Contenidos (Breve descripcién)

Bloque I

Breve historia de la documentacion en ciencias.
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Exposicion y uso de distintas herramientas de manejo bibliografico.

Bloque II

Como escribir una publicacién cientifica

Observaciones

La materia de Técnicas de Documentacion para la Investigacion es una asignatura clave en el Master Universitario en Ciencia y

Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental, pues proporciona al alumnado los conocimientos requeridos para la planificacion, el

desarrollo y la elaboracion de publicaciones cientificas.

Actividad formativa
Leccion Magistral

Resolucién de problemas

Resolucién de problemas de forma auténoma

Trabajo tutelado

Actividades Formativas

Horas Presencialidad
10 100%
5 100%
3 0%
57 0%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

Actividades introductorias

Leccion Magistral

0 x 0O

Eventos cientificos

X

Resolucion de problemas
Presentacion

Estudio de casos

Debate

Seminario

Taller

Précticas de laboratorio

Salidas de estudio

O 0o0oaoooaoao

Précticas de campo

Practicas en aulas de informatica

Sistema de evaluacion

Resolucién de problemas y/o ejercicios
Resolucion de problemas y/o ejercicios
Resolucién de problemas y/o ejercicios
Trabajo

Examen de preguntas objetivas

O Practicas externas
O Practicum
O Précticas clinicas
O Estudio previo
X Trabajo tutelado
X Resolucién de problemas de forma auténoma
O Foros de discusién
O Aprendizaje colaborativo
O Aprendizaje basado en proyectos
O Portafolio/Dossier
O Aprendizaje-servicio
O Metodologias basadas en la investigacién
O Design thinking
Sistemas de Evaluacién *
Ponderacién Ponderacién
minima maxima
10 30
10 30
10 30
10 40
10 40

Mddulo
Materia/Asignatura
Tipologia

Numero de créditos ECTS
Modalidad

Semestre

Lenguas en que se imparte

Obligatorio

Bioclimatologia de Plantas de Interés Econémico
Obligatoria

3

Semipresencial

1

Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

Conocimientos y Contenidos:

23|98
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04. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en contornos nuevos
o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

05. Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencion, registro, procesado, validacion y analisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en el [+D+i en los campos ambiental y agroalimentario.

Competencias:

06. Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestién integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas al desarrollo de nuevos sistemas de deteccion y alerta temprana de crisis de caracter agroalimentario.

07. Capacidad de analisis, organizacién y planificacion.

08. Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor.

09. Comunicacion oral y escritura en la lengua nativa y extranjera.
10. Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacién.
11. Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones.

12. Capacidad de comunicacion interpersonal.

13. Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

14. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la informacién para contribuir a
la organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el campo agroalimentario y medioambiental.

15. Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccion social de la ciencia.

16. Realizar estudios para conocer los principales efectos del cambio climatico sobre los recursos naturales empleados en la
industria agroalimentaria.

Contenidos (Breve descripcién)

Tema 1. Bioclimatologia: Concepto y Metodologias

1) Concepto y situacion de la Bioclimatologia.

2) Los seres vivos como bioindicadores: momentos criticos y estadios de especial sensibilidad

3) Metodologias de trabajo e investigacién en Bioclimatologia.

4) La Fenologia como fuente de informaciéon

Tema 2. Efectos de los factores del clima sobre las plantas y los cultivos.

1) Efectos de los factores del clima sobre la fisiologia de las plantas en general y de algunos cultivos en particular.
2) Efectos de los factores del clima sobre el desarrollo, rendimiento y la calidad de las cosechas agricolas.
3) Factores criticos y estrés de origen climatica.

4) Indices Bioclimaticos y su utilidad.

Tema 3. Un ejemplo practico: a Bioclimatologia de la vid

1) Efecto de los factores del clima sobre el crecimiento y desarrollo de las vides.

2) Tiempo térmico y indices bioclimaticos usados en viticultura.

3) Ciclos y Fenoloxia de la vid.

4) Influencia de los factores del clima en la produccion y la calidad de las vendimias.

5) Efectos del cambio climatico en la viticultura gallega.

Observaciones
Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
Leccién Magistral 20 50
Debate 5 100
Trabajo tutelado 15 0
Trabajo autébnomo 30 0
Seminario 5 0

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
O Actividades introductorias O Practicas externas
Leccién Magistral O Practicum
O Eventos cientificos O Précticas clinicas
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O Resolucion de problemas O Estudio previo
O Presentacién X Trabajo tutelado
X Estudio de casos O Resolucién de problemas de forma auténoma
X Debate O Foros de discusion
X Seminario O Aprendizaje colaborativo
O Taller O Aprendizaje basado en proyectos
O Practicas en aulas de informatica X Portafolio/Dossier
O Practicas de laboratorio O Aprendizaje-servicio
O Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacion
O Practicas de campo O Design thinking
Sistemas de Evaluacion *
Sistema de evaluacién Po’nfieraci()n Po’n (-ieraci(’)n
minima maxima
Estudio de casos 20 40
Trabajo 10 40
Debate 10 20

Médulo Obligatorias

Materia/Asignatura Riesgos Quimicos en la Cadena Alimentaria
Tipologia Obligatorio

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 1

Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

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

18. Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la normalizacién y legislacion en el ambito de los sistemas de calidad
ambiental, agricola y alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de I+D+], prestando especial atencién a la
seguridad y trazabilidad (“farm to fork”).

07. Capacidad de andlisis, organizacién y planificacién.

Contenidos (Breve descripcion)

Contaminantes quimicos que puedan estar presente en los alimentos como resultado de la contaminacién ambiental, bien por
actividades industriales o por accidentes naturales o que se puedan incorporar al alimento a lo largo de las diferentes fases de la
cadena de produccién, fabricacidn, transformacién, preparacion, envasado, transporte y almacenamiento de los alimentos, ya sea
porque se afladen con algiin propésito tecnoldgico o porque se forman en los diferentes procesos.

Observaciones
Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
Lecciéon Magistral 10 100%
Trabajo tutelado 5 100%
Trabajo auténomo 55 0%
Tutorias 5 0%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
O  Actividades introductorias O  Practicas externas
X Leccién Magistral O  Précticum
O  Eventos cientificos [0  Précticas clinicas

25|98 V2 10/10/2024



UniversidaggVigo

O  Resolucion de problemas O Estudio previo
O  Presentacion X Trabajo tutelado
X Estudio de casos O Resolucion de problemas de forma auténoma
O  Debate X  Foros de discusion
[0  Seminario O Aprendizaje colaborativo
O  Taller O  Aprendizaje basado en proyectos
O  Practicas en aulas de informatica X  Portafolio/Dossier
O  Practicas de laboratorio O  Aprendizaje-servicio
O  Salidas de estudio X  Metodologias basadas en la investigacion
O  Practicas de campo O  Design thinking
Sistemas de Evaluacion *
Sistema de evaluacién Ponderacién minima Ponderaciéon maxima
Trabajo 10 40
Presentaciones 10 40
Examen oral 10 20
Médulo Obligatorias
Materia/Asignatura Bioestadistica y Disefio Experimental
Tipologia Obligatorio
Numero de créditos ECTS 3
Modalidad Semipresencial
Semestre 1
Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

Resultados de Formacién y Aprendizaje

17. Poseer y comprender conocimientos que acerquen una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacién

de ideas, suelo en un contexto de investigacion.

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

19. Adquirir conocimientos avanzados sobre disefio experimental y de estadistica de utilidad en el desarrollo de proyectos de

investigacién.

20. Manejar programas informdticos para el procesado y andlisis espacial cuantitativo y aplicar dichas técnicas a diversas areas de

la investigacion en los campos ambiental y agroalimentario.

07. Capacidad de andlisis, organizacién y planificacién

08. Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

09. Comunicacion oral y escrita en lengua nativa y extranjera

10. Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

11. Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

12. Capacidad de comunicacién interpersonal

13. Capacidad de razonamiento critico y autocritico

21. Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

22. Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

23. Tratamiento de conflictos y negociacion.

24. Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales
Resultados previstos en la materia

RA1. Saber interpretar los resultados obtenidos.

RAZ2. Aplicar test estadisticos, andlisis multivariante y disefios de experimentos.

RA3. Investigar e explorar siempre diferentes opciones en problemas concretos.
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Contenidos (Breve descripcion)

Bloque I. Introduccién.

Repaso de los estadisticos basicos utilizados en la estadistica descriptiva.
Bloque II. Prueba de hipétesis.

Vision general de las pruebas de hipdtesis. Conceptos de HIPOTESIS NULA y ALTERNATIVA. Requisitos necesarios para
plantearlas.

Bloque III. Andlisis de varianza de una y varias vias, asi como sus posibles aplicaciones en investigacion.
Conocer los requisitos necesarios para poder plantear este tipo de analisis con fiabilidad. Estudio de casos reales.
Bloque IV. Disefio de experimentos.

Fuentes de variabilidad en los disefios. Etapas en su construccién. Matrices de experiencias de screening: matrices factoriales.
Superficies de respuestas. Aplicaciones del desefio de experimentos en la investigacion.

Observaciones

La bioestadistica es la aplicaciéon de métodos estadisticos a datos obtenidos en diverses disciplines cientificas relacionades con la
biologia, ciéncies agrarias, o ciéncies de la salud para recolectar, analizar e interpretar informacién que apoye la toma de decisiones
basada en evidencia. El disefio experimental es la planificacion estratégica de experimentos, que define variables, el tamafio
muestral y los procedimientos necesarios para obtener datos validos.

Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
Lecciéon Magistral 8 100%
Seminarios 8 100%
Resolucién de problemas de forma auténoma 59 0%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

[0  Actividades introductorias [0  Practicas externas
Leccién Magistral O  Précticum
O  Eventos cientificos [0  Précticas clinicas
Resolucién de problemas O  Estudio previo
[0  Presentacion [0 Trabajo tutelado
Estudio de casos Resolucion de problemas de forma auténoma
O  Debate O Foros de discusién
Seminario O  Aprendizaje colaborativo
O  Taller O Aprendizaje basado en proyectos
O  Practicas en aulas de informatica O  Portafolio/Dossier
[0  Practicas de laboratorio O Aprendizaje-servicio
O  Salidas de estudio O  Metodologias basadas en la investigacion
O  Practicas de campo O Design thinking
Sistemas de Evaluacion *
Sistema de evaluacion Ponderacién minima Ponderacién maxima
Resolucion de problemas y/o ejercicios 10 40
Estudio de casos 10 40
Observacién sistematica 0 20
Médulo Obligatorias
Materia/Asignatura Evaluacién de la Transferencia de Contaminantes Atmosféricos al Sistema Planta-
Suelo-Agua
Tipologia Obligatorio
Numero de créditos ECTS 3
Modalidad Semipresencial
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Semestre 2

Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

25. Conocer los procesos y vias que determinan la llegada de los contaminantes atmosféricos a los ecosistemas terrestres en la
actualidad y en el pasado, asi como los mecanismos que facilitan su acumulacién en el suelo, su paso las aguas superficiales y su
potencial acumulacion en la cadena tréfica.

26. Comprender las diferentes técnicas existentes para cuantificar la entrada de contaminantes atmosféricos al sistema planta-
suelo-agua y la acumulacién en cada uno de estos compartimentos.

27. Acercarse, de manera reflexiva y critica, a las nuevas herramientas de estudio de los contaminantes en los ecosistemas
terrestres como ejemplos de los nuevos adelantos cientificos en la procura de identificar las fuentes de los mismos como medida
inicial para atajar la contaminacién.

Contenidos (Breve descripcion)
Tema 1.- Procesos de transferencia de contaminantes atmosféricos a los sistemas terrestres. Definicion, tipos y ejemplos bésicos.

Tema 2.- Cuantificacién de contaminantes atmosféricos en los sistemas suelo-planta-agua. Técnicas de fraccionamiento.
Bioindicadores (hojarasca). Empleo de is6topos. Acumulacién de contaminantes: Bioacumulacién y bioconcentracién. Factores de
enriquecimiento y cargas criticas.

Tema 3.- Desafios en la transferencia de contaminantes atmosféricos al sistema suelo-planta-agua. El empleo de is6topos en el
estudio de la transferencia de contaminantes. Aspectos basicos de la isotopia. Fraccionamiento de isdtopos estables. Empleo da
analisis de is6topos especificos en el estudio de procesos reactivos. Ejemplos de la aplicaciéon de isétopos estables en la

investigacion.
Observaciones
Actividades Formativas
Actividad formativa Horas Presencialidad
Lecciéon Magistral 16 44%
Trabajo tutelado 32 16%
Presentacion 18 17%
Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
[0  Actividades introductorias [0  Practicas externas
Leccién Magistral O  Practicum
O  Eventos cientificos [0  Précticas clinicas
O  Resolucién de problemas O  Estudio previo
Presentacion Trabajo tutelado
O  Estudio de casos O  Resolucién de problemas de forma auténoma
[0 Debate O Foros de discusién
O  Seminario O  Aprendizaje colaborativo
O  Taller O Aprendizaje basado en proyectos
O  Practicas en aulas de informatica O  Portafolio/Dossier
O  Practicas de laboratorio O  Aprendizaje-servicio
O  Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacion
O  Practicas de campo O  Design thinking

Sistema de evaluacion

Sistemas de Evaluacion *

Ponderacion minima Ponderacion maxima

Examen de preguntas objetivas 20 40

Examen de preguntas objetivas 15 25

Trabajo 15 30

Presentaciones 10 20
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Moédulo Obligatorias

Materia/Asignatura Tecnologias limpias para la produccién de biocombustibles
Tipologia Obligatorio

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 2

Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

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

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

29. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacién por la calidad
de vida.

15. Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccion social de la ciencia.

05. Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencién, registro, procesado, validacién y andlisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en la I+D+i en los campos ambiental y agroalimentario.

30. Desarrollar investigaciones en el campo de la gestién global de la cadena agroalimentaria y del medio natural mediante la
aplicacion de tecnologias medioambientalmente sostenibles.

07. Capacidad de analisis, organizacién y planificacién

08. Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

09. Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

10. Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién
11. Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

12. Capacidade de comunicacion interpersonal

21. Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién
13. Capacidad de razonamiento critico y autocritico

22. Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

23. Tratamiento de conflictos y negociaciéon

24. Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Contenidos (Breve descripcion)

Tema 1. Introduccién: en este tema se expone el contexto energético mundial actual, haciendo énfasis en las energias renovables
y, dentro de elles, destacando los biocombustibles y biocarburantes.

Tema 2. Materiales agricolas y forestales: se les expone las distintas materias primas que pueden emplearse para la produccién de
biocarburantes, especialmente los materiales lignocelul6sicos que se obtienen en los campos agroalimentario o forestal.

Tema 3. Fraccionamiento de materiales lignoceluldsicos: se estudian las diferentes tecnologias de fraccionamiento de estos
materiales, especialmente las mas avanzadas y respetuosas con el medio ambiente.

Tema 4. Investigacion en produccién de biocarburantes: se estudian las tecnologias de produccion de biocarburantes a partir de
las fracciones obtenidas en el fraccionamiento de materiales lignocelulésicos.

Observaciones
Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
Lecciéon Magistral 40 34,4%
Trabajo tutelado 15 0%
Presentacion 20 25%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
Actividades introductorias [0 Practicas externas
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Leccion Magistral

Eventos cientificos

Resolucién de problemas
Presentacion

Estudio de casos

Debate

Seminario

Taller

Practicas en aulas de informatica
Précticas de laboratorio

Salidas de estudio

00000 0XKONXD@ OIODK

Préacticas de campo

O00D0OO000KDODO O

Practicum

Practicas clinicas

Estudio previo

Trabajo tutelado

Resolucién de problemas de forma auténoma
Foros de discusion

Aprendizaje colaborativo

Aprendizaje basado en proyectos
Portafolio/Dossier

Aprendizaje-servicio

Metodologias basadas en la investigacion

O  Design thinking

Sistema de evaluacion

Sistemas de Evaluacion *

Ponderaciéon minima

Ponderaciéon maxima

Trabajo 30 40
Presentaciones 30 40
Debate 30 40
Médulo Obligatorias

Materia/Asignatura Implicaciones ambientales de las particulas bioldgicas atmosféricas
Tipologia Obligatorio

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 2

Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

17. Poseer y comprender conocimientos que acerquen una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacién de

ideas, suelo en un contexto de investigacién.

28. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una

informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la

aplicacion de sus conocimientos y juicios.

19.-Adquirir conocimientos avanzados sobre disefio experimental y de estadistica de utilidad en el desarrollo de proyectos de

investigacion.

30. Desarrollar investigaciones en el campo de la gestién global de la cadena agroalimentaria y del medio natural mediante la

aplicacion de tecnologias medioambientalmente sostenibles.

31. Comprender el funcionamiento y diversidad de los ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones a los ambientes en que

viven.

07. Capacidad de analisis, organizacion y planificacion.

08. Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedo.

09. Comunicacion oral y escritura en la lengua nativa y extranjera.

10. Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacion.

11. Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones.

12. Capacidad de comunicacion interpersonal.

13. Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

14. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la informacion para contribuir a

la organizacion y planificacién de actividades de investigacion en el campo agroalimentario y del medio ambiente.

15. Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccion social de la ciencia.
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06. Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas al desarrollo de nuevos sistemas de deteccion y alerta temprana de crisis de caracter agroalimentario.

16. Realizar estudios para conocer los principales efectos del cambio climatico sobre los recursos naturales empleados en la
industria agroalimentaria.

Contenidos (Breve descripcion)

Bloque 1.- Particulas biolégicas y alergias:

1.1. Métodos de investigacion con polen y esporas

1.2. Técnicas de investigacion mediante sensores biol6gicos: Aerobiologia.

1.3. Modelos matematicos de prediccion de riesgos de enfermedad basados en técnicas de investigacién Aerobiol6gicas y
Fenoclimatolégicas.

Bloque 2.- Particulas bioldgicas y agricultura:

2.1. Técnicas de investigaciéon mediante sensores bioldgicos: Aerobiologia.

2.2. Investigacion y disefio de estrategias de Control integrado de plagas: Aplicacién practica en los cultivos de vid y patata.
2.3. Optimizacién y prediccién de cosechas.

2.4. Modelos de dispersion de fitopatdgenos a través de satélites.

2.5. Modelos de prediccién de cosechas.

Bloque 3.- Particulas biol6gicas como indicadoras de cambio climatico:

3.1. Particulas bioldgicas como indicadoras de cambio climatico.

Observaciones
Actividades Formativas
Actividad formativa Horas Presencialidad
Leccién Magistral 20 50%
Resolucién de problemas 5 100%
Trabajo tutelado 15 0%
Trabajo auténomo 30 0%
Tutotrias 5 0%
Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
O Actividades introductorias O Practicas externas
Leccién Magistral O Practicum
O Eventos cientificos O Précticas clinicas
Resolucién de problemas O Estudio previo
O Presentacion Trabajo tutelado
Estudio de casos O Resolucién de problemas de forma auténoma
O Debate O Foros de discusion
O Seminario O Aprendizaje colaborativo
O Taller O Aprendizaje basado en proyectos
O Practicas en aulas de informatica Portafolio/Dossier
O Practicas de laboratorio O Aprendizaje-servicio
O Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacién
O Practicas de campo O Design thinking

Sistemas de Evaluacion *

. ., Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion L. L.
minima maxima
Examen de preguntas objetivas 20 40
Resolucién de problemas y/o ejercicios 10 30
Trabajo 10 30

31/98 V2 10/10/2024



UniversidaggVigo

Moédulo Obligatorias

Materia/Asignatura Cambio Climatico Global y su Impacto en los Ecosistemas Terrestres
Tipologia Obligatorio

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 2

Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

32. Conocer los problemas relacionados con el funcionamiento del Sistema Tierra y las perturbaciones asociadas al Cambio Global.
Reconocer las causas, componentes y consecuencias del mismo:

1. El clima cambiante. Influencia de las acciones antrdpicas sobre el clima. Impacto y mitigacién. Respuesta al cambio climdtico.
2. Gases de efecto invernadero.

3. El cambio climdticoy sus impactos sobre las generaciones futuras. Impactos del cambio climdtico sobre la naturalezay los humanos.
4. Sumideros de carbono.

07. Capacidad de analisis, organizacion y planificacion.

08. Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor.

09. Comunicacion oral y escritura en la lengua nativa y extranjera.

10. Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacién.

11. Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones.

12. Capacidad de comunicacién interpersonal

13. Capaciadad de razonamiento critico y autocritico.

33. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestion de la informacion para contribuir al
razonamiento critico y autocritico.

34. Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién ante los efectos del cambio climatico.

30. Desarrollar investigaciones en el campo de la gestién global de la cadena agroalimentaria y del medio natural mediante la
aplicacion de tecnologias medioambientalmente sostenibles.

31. Comprender el funcionamiento y diversidad de los ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones a los ambientes en que
viven.

16. Realizar estudios para conocer los principales efectos del cambio climatico sobre los recursos naturales empleados en la
industria agroalimentaria.

Contenidos (Breve descripcion)

Tema 1.- Aspectos geoldgicos del cambio climéatico

Tema 2.- El papel del océano en el cambio climatico.

Tema 3.- El papel de los cambios climaticos en la distribucién y evolucién de la vida en la Tierra.

Tema 4- Aspectos botanicos do cambio climatico: su impacto en la biodiversidad de los ecosistemas terrestres.

Tema 5- Agricultura y cambio climatico: su impacto y estrategias alternativas para la resiliencia y la mitigacion.

Observaciones

Actividades Formativas
Actividad formativa Horas Presencialidad
Lecciéon Magistral 12 50%
Resolucién de problemas 15 33,3%
Trabajo tutelado 10 20%
Trabajo auténomo 20 0
Estudio de casos 7 14,3%
Debate 3 33,3%
Presentacién 8 12,5%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
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O Actividades introductorias O Practicas externas

X Leccién Magistral O Practicum

O Eventos cientificos O Practicas clinicas

X Resolucién de problemas O Estudio previo

X Presentacion X Trabajo tutelado

X Estudio de casos O Resolucién de problemas de forma auténoma
O Debate O Foros de discusion

O Seminario O Aprendizaje colaborativo

O Taller O Aprendizaje basado en proyectos

O Practicas en aulas de informatica O Portafolio/Dossier

O Practicas de laboratorio O Aprendizaje-servicio

O Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacion
O Practicas de campo O Design thinking

Sistemas de Evaluacion *

Sistema de evaluacién Po’nfieraci()n Po’n (.ieraci(’)n
minima maxima

Examen de preguntas objetivas 20 30

Resolucion de problemas y/o ejercicios 10 40

Presentaciones 10 30

Médulo Ciencias Ambientales

Materia/Asignatura Biologia de la reproduccién en plantas superiores: implicacién en la distribucion

Tipologia Optativa

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 1

Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

17. Poseer y comprender conocimientos que acerquen una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacién de
ideas en un contexto de investigacion.

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

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

35. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones, y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan, a publicos
especializados y no especializados de una manera clara y sin ambigiiedades.
14.- Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la informacién para contribuir a

la organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el campo agroalimentario y medioambiental.

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

37. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y constructivo para mejorar el
funcionamiento de los proyectos de investigacion en que interviene.

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

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

31. Comprender el funcionamiento y diversidad de los ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones a los ambientes en que
viven.
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07. Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

09. Comunicacién oral y escritura en la lengua nativa y extranjera
10. Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacion
11. Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

12. Capacidad de comunicacién interpersonal

13. Capacidad de razonamiento critico y autocritico

21. Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

24. Motivacion poa calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Contenidos (Breve descripcion)

Bloque I Estudio de los procesos asociados a la reproduccion sexual: Polinizacion, Fructificacion, Dispersion, Apomixis, Flores,
Frutos, Semillas.

Bloque II Conocimiento de los procesos e implicaciones evolutivas de la reproduccién de plantas.

Observaciones
Actividades Formativas
Actividad formativa Horas Presencialidad
Lecciéon Magistral 10 100%
Estudio de casos 15 33%
Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
O  Actividades introductorias O  Préacticas externas
X Leccién Magistral O  Practicum
O  Eventos cientificos [0  Précticas clinicas
O  Resolucién de problemas O  Estudio previo
[0  Presentacién Trabajo tutelado
Estudio de casos O  Resolucion de problemas de forma auténoma
O  Debate O Foros de discusién
O  Seminario O  Aprendizaje colaborativo
O  Taller O Aprendizaje basado en proyectos
[0  Practicas en aulas de informatica O  Portafolio/Dossier
[0  Practicas de laboratorio O  Aprendizaje-servicio
O  Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacion
O  Practicas de campo O  Design thinking

Sistemas de Evaluacion *

Sistema de evaluacion Ponderacién minima Ponderaciéon maxima

Trabajo 40 40

Presentaciones 40 40

Debate 20 20

Médulo Ciencias Ambientales

Materia/Asignatura Extrefnos clir.néticos y desastr.es natlllrales: I.mplicaciones para la producciéon
agrariay el riesgo en la seguridad alimentaria

Tipologia Optativa

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 1

Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

3498
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Resultados de aprendizaje

39. Analizar y comparar deferentes medidas y cuantificacién de extremos climaticos (sequias, olas de calor, precipitacions
extremes, inundacions, viento extremo), interpretando diferentes variables utilizadas y sus incertidumbres asociadas.

40. Evaluar los impactos de los extremos climaticos y desastres naturales sobre produccion agraria, identificando riesgos y
vulnerabilidades.

41. Valorar los efectos de los extremos climaticos sobre la agricultura, integrando informacion climatica y ambiental para apoyar
la toma de decisiones en contextos productivos y/o de investigacion.

42. Analizar la influencia de los extremos climaticos y desastres natirales en la ocurrencia y severidad de pérdidas en la produccién
agraria, asi como sus consecuencias sobre la seguridad alimentaria.

43. Interpretar los impactos de los extremos climaticos y los desastres naturales sobre la producciéon agraria y seguridad
alimentaria, considerando distintos niveles de organizacion y escalas espaciales.

44. Comunicar de forma clara y rigurosa los resultados del analisis extremos climatico y desastres naturales y sus impactos, tanto
a publicos especializados como no especializados, integrando criterios cientificos, sociales y ambientales.

Contenidos (Breve descripcion)

Los fenémenos climaticos extremos, ya sean simples como las sequias o las olas de calor, o combinados pueden provocar malas
cosechas y amenazar los medios de subsistencia de los productores agricoles y la Seguridad alimentaria de comunidades de todo
el mundo. Para augmentar la resiliencia del sistema alimentario mundial es crucial mejorar la comprension de estos fenémenos
extremos climaticos, sus desastres naturales Asociados y sus impactos sobre el rendimiento de los cultivos. El objetivo central de
la materia es proporcionar al alumnado las herramientas necesarias para caracteritzar extremos climaticos y evaluar su impacto

agroalimentario.
Observaciones
Actividades Formativas
Actividad formativa Horas Presencialidad
Leccién Magistral 11 100%
Seminarios 4 100%
Trabajo auténomo 39 0%
Trabajo 16 0%
Presentacion 5 10%
Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
O Actividades introductorias O Précticas externas
Leccién Magistral O Practicum
O Eventos cientificos O Précticas clinicas
O Resolucién de problemas O Estudio previo
Presentacion Trabajo tutelado
O Estudio de casos O Resolucién de problemas de forma auténoma
O Debate O Foros de discusién
Seminario O Aprendizaje colaborativo
O Taller O Aprendizaje basado en proyectos
O Préacticas en aulas de informatica O Portafolio/Dossier
O Practicas de laboratorio O Aprendizaje-servicio
O Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacion
O Préacticas de campo O Design thinking

Sistemas de Evaluacion *

. . Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion L. L.
minima maxima
Trabajo 25 35
Presentaciones 15 20
Resolucién de problemas y/o ejercicios 30 40
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Observacion sistematica 10 10

Médulo Ciencias Ambientales

Materia/Asignatura Avan.ces en Toxicoloxia Ambiental. Implicaciones en Seguridad Alimentaria y
Ambiental

Tipologia Optativa

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 1

Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

Resultados de Formacién y Aprendizaje

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

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

28. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular 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.

35. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones, y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan, a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

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

29. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacién por la calidad
de vida.

05. Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencioén, registro, procesado, validacién y andlisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en la I+D+i en los campos ambiental y agroalimentario.

18. Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la normalizacién y legislacién en el ambito de los sistemas de calidad
ambiental, agricola y alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando especial atencién a la
seguridad y trazabilidad (“farm to fork”).

06. Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas al desarrollo de nuevos sistemas de deteccion y alerta temprana de crisis de caracter agroalimentario.

07. Capacidad de analisis, organizacién y planificacién

08. Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedo

10. Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacion
11. Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

13. Capacidad de razonamiento critico y autocritico

Resultados previstos en la materia

RA1: Conocer los conceptos generales de la toxicologia ambiental y sus implicaciones en seguridad alimentaria

RA2: Conocimiento de agentes téxicos emergentes implicados en sanidad ambiental

RA3: Conocimiento del riesgo real de contaminantes ambientales en seguridad alimentaria

RA4: El alumno debe ser capaz de aplicar los conocimientos adquiridos en las sesiones tedricas a la resolucion de casos practicos.

RAS. El alumno debera adquirir destrezas para aplicar herramientas actuales de la toxicologia para apoyar la gestion del riesgo y
la toma de decisiones. para superar las barreras del cambio hacia un sistema Agroalimentario sostenible, resiliente y saudable

RAG6. El alumno debera adquirir conocimiento para analizar criticamente informacidn cientifica y regulatoria para evaluar riesgos
toxicol6gicos complejos e integrar conocimientos avanzados de toxicologia ambiental en contextos reales de seguridad alimentaria
y proteccién ambiental con el objectivo de proponer medidas de gestién del riesgo basadas en evidencia cientifica

Contenidos (Breve descripcién)
1. Introduccién a la toxicologia ambiental avanzada
2. Contaminantes ambientales clasicos y emergentes

3. Destino ambiental y comportamiento de los contaminantes

36/98 V2 10/10/2024



UniversidaggVigo

4. Mecanismos de toxicidad e impacto toxico en el organismo

5. Interaccién Ambiente-Alimento e implicacions en Seguridad Alimentaria

6. Evaluacion del riesgo toxicoldgico. Marco legislativo y gestion del riesgo

Observaciones

Avances en Toxicologia Ambiental. Implicaciones en Seguridad Alimentaria y Ambiental es una asignatura orientada al estudio

avanzado de los contaminantes ambientales y su impacto en la salud humana, los ecosistemas y la cadena alimentaria. La materia

aborda el comportamiento y destino ambiental de contaminantes clasicos y emergentes, sus mecanismos moleculares y celulares

de toxicidad, asi como las metodologias actuales de evaluacion y gestion del riesgo toxicoldgico. Se presta especial atencién a la

transferencia de contaminantes al sistema agroalimentario, al marco regulador vigente y a las nuevas aproximaciones en

toxicologia, fomentando el anadlisis critico de la evidencia cientifica y su aplicacién en la toma de decisiones en seguridad

alimentaria y ambiental.

Actividad formativa

Leccién Magistral

Resolucion de problemas de forma auténoma
Seminarios

Trabajo tutelado

Practicas de laboratorio

Actividades Formativas

Horas Presencialidad
16 15%

12 5%

10 20%

30 10%

8 100%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

O Actividades introductorias O Practicas externas
X Leccién Magistral O Practicum
O Eventos cientificos O Précticas clinicas
O Resolucién de problemas O Estudio previo
O Presentacién Trabajo tutelado
Estudio de casos O Resoluciéon de problemas de forma auténoma
O Debate O Foros de discusion
Seminario O Aprendizaje colaborativo
O Taller O Aprendizaje basado en proyectos
O Préacticas en aulas de informética O Portafolio/Dossier
Practicas de laboratorio O Aprendizaje-servicio
O Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacién
O Préacticas de campo O Design thinking
Sistemas de Evaluacion *
Sistema de evaluacion Polnfieraci()n Po’n c.leraci(')n
minima maxima
Resolucién de problemas y/o ejercicios 10 30
Trabajo 10 30
Informe de practicas 10 30
Estudio de casos 10 30
Examen de preguntas objetivas 10 30

Proyecciones Climaticas futuras: Impactos sobre agricultura, ganaderia, biodiversidad

Modulo Ciencias Ambientales
Materia/Asignat
ateria/Asignatura y recursos hidricos
Tipologia Optativa
Numero de créditos ECTS 3
Modalidad Semipresencial
Semestre 1
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Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

45. Analizar y comparar escenarios y proyecciones climaticas futuras, interpretando la evolucion esperada de variables climaticas
clave (temperatura, precipitacion, humedad y viento) y sus incertidumbres asociadas.

46. Evaluar los impactos del cambio climatico sobre los recursos hidricos, identificando riesgos, vulnerabilidades y posibles efectos
sobre la disponibilidad y gestion del agua en sistemas agroambientales.

47. Valorar los efectos del cambio climatico sobre la agricultura y la ganaderia, integrando informacién climatica y ambiental para
apoyar la toma de decisiones en contextos productivos y de investigacion.

48. Analizar la influencia de las proyecciones climaticas en la ocurrencia y severidad de incendios, asi como sus consecuencias
sobre los ecosistemas y el sector agroalimentario.

49. Interpretar los impactos del cambio climatico sobre la biodiversidad y los ecosistemas, considerando distintos niveles de
organizacion y escalas espaciales.

44. Comunicar de forma clara y rigurosa los resultados del analisis climatico y sus impactos, tanto a piblicos especializados como
no especializados, integrando criterios cientificos, sociales y ambientales.

Contenidos (Breve descripcion)

La asignatura aborda el analisis de escenarios y proyecciones climaticas futuras y su aplicacién al estudio de los impactos del
cambio climatico sobre los sistemas agroambientales. Se estudia la evolucién prevista de variables climaticas clave (temperatura,
precipitacién, humedad y viento) y sus efectos sobre los recursos hidricos, la agricultura y la ganaderia, la biodiversidad y el
régimen de incendios. La materia proporciona al alumnado herramientas para interpretar informacién climatica y evaluar riesgos
y vulnerabilidades, contribuyendo a la toma de decisiones y al desarrollo de actividades de investigacién en el ambito ambiental y

agroalimentario.
Observaciones

Actividades Formativas
Actividad formativa Horas Presencialidad
Leccién Magistral 11 100%
Seminarios 4 100%
Trabajo autébnomo 39 0%
Trabajo 16 0%
Presentacion 5 10%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

O  Actividades introductorias O  Practicas externas
Leccién Magistral O  Précticum
O  Eventos cientificos [0  Précticas clinicas
O  Resolucién de problemas O  Estudio previo
Presentacion Trabajo tutelado
O  Estudio de casos O Resolucion de problemas de forma auténoma
O  Debate O Foros de discusién
Seminario O  Aprendizaje colaborativo
O  Taller O Aprendizaje basado en proyectos
O  Practicas en aulas de informatica O  Portafolio/Dossier
[0  Practicas de laboratorio O  Aprendizaje-servicio
O  Salidas de estudio O  Metodologias basadas en la investigacion
O  Practicas de campo O Design thinking

Sistemas de Evaluacién *
Sistema de evaluaciéon Ponderaciéon minima Ponderacién maxima
Trabajo 25 35
Presentaciones 15 20
Resolucién de problemas y/o ejercicios 30 40
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Observacion sistematica 10 10

Médulo Ciencias Ambientales

Materia/Asignatura Fisiologia del Estrés. Adaptacion y Aclimatizacién a Condiciones Adversas
Tipologia Optativa

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 1

Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

31. Comprender el funcionamiento y diversidad de los ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones a los ambientes en que
viven.

07. Capacidad de analisis, organizacion y planificacion.

08. Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

09. Comunicacion oral y escritura en la lengua nativa y extranjera.
10. Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacién.
11. Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

12. Capacidad de comunicacién interpersonal

13. Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

50. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestion de la informacion para contribuir al
razonamiento critico y autocritico.

21. Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacion.

Contenidos (Breve descripcién)

Tema 1.- Andlisis de los mecanismos fisiolégicos y bioquimicos implicados en la respuesta y adaptacién de las plantas frente a
variaciones climaticas: Influencia del régimen hidrico, la temperatura y la radiacién ultravioleta sobre la regulacién del
metabolismo vegetal.

Tema 2.- Estrés oxidativo: Generacion y acumulacién de especies reactivas de oxigeno (ROS) y analisis de los sistemas enzimaticos
y no enzimaticos implicados en los mecanismos de detoxificacion oxidativa.

Tema 3.- Funcién del metabolismo secundario en los procesos de aclimatacion y adaptacion vegetal al estrés abidtico: Evaluacion
del impacto de los distintos factores de estrés sobre las rutas del metabolismo secundario y analisis del papel de los metabolitos
especializados (fenilpropanoides, alcaloides, terpenoides, entre otros) en los mecanismos fisiolégicos y bioquimicos de
aclimatacién y adaptacion a condiciones ambientales adversas.

Tema 4.- Aplicaciéon de marcadores moleculares en el estudio de la adaptacion a condiciones ambientales desfavorables:
Caracterizacion de los mecanismos adaptativos mediante el empleo de marcadores genéticos, transcriptomicos, proteémicos y
metabolémicos orientados a la identificacion de respuestas diferenciales asociadas a la tolerancia al estrés.

Tema 5.- Metodologias de deteccién y monitorizacién del estrés vegetal: Descripcién y aplicacién de técnicas instrumentales de
ultima generacion para la cuantificacion y seguimiento del estrés en plantas, incluyendo métodos de andlisis espectral, sensores
fisiologicos avanzados y mediciones in vivo de la fluorescencia de clorofila a.

Observaciones

Actividades Formativas
Actividad formativa Horas Presencialidad
Lecciéon Magistral 12 50%
Resolucién de problemas 15 33,3%
Trabajo tutelado 10 20%
Trabajo auténomo 20 0
Estudio de casos 7 14,3%
Debate 3 33,3%
Presentacién 8 12,5%
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Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

O Actividades introductorias O Practicas externas
X Leccién Magistral O Practicum
O Eventos cientificos O Practicas clinicas
X Resolucién de problemas O Estudio previo
X Presentacién X Trabajo tutelado
X Estudio de casos O Resolucién de problemas de forma auténoma
O Debate O Foros de discusion
O Seminario O Aprendizaje colaborativo
O Taller O Aprendizaje basado en proyectos
O Practicas en aulas de informatica O Portafolio/Dossier
O Practicas de laboratorio O Aprendizaje-servicio
O Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacién
O Practicas de campo O Design thinking
Sistemas de Evaluacion *
Sistema de evaluaciéon Po’nfleraci(’)n Po’n (-ieraci(’)n
minima maxima
Examen de preguntas objetivas 20 30
Resolucién de problemas y/o ejercicios 10 40
Presentaciones 10 30
Médulo Ciencias Ambientales
Materia/Asignatura Aguas termales: innovacién y desarrollo
Tipologia Optativa
Numero de créditos ECTS 3
Modalidad Semipresencial
Semestre 1
Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

88. Conocer técnicas de investigacion y caracterizacion en aguas termales. Nuevos productos y aplicaciones.

Contenidos (Breve descripcion)

Hidrologia y yacimientos hidrotermales.

Microbiota de aguas termales.

1
2
3. Seguridad microbiolégica de las aguas termales.
4

Aplicaciones geotérmicas.

Observaciones

Actividad formativa

Leccién Magistral

Seminarios

Resolucién de problemas de forma aurténoma

Trabajo tutelado

Actividades Formativas

Horas
17
18
15
25

Presencialidad
50%

30%

10%

0%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

O Actividades introductorias
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Leccion Magistral

Eventos cientificos

Resolucién de problemas
Presentacion

Estudio de casos

Debate

Seminario

Taller

Practicas en aulas de informatica
Précticas de laboratorio

Salidas de estudio

00000 0XOXO OI DK

Practicas de campo

O 000000 KDODO O

Practicum

Practicas clinicas

Estudio previo

Trabajo tutelado

Resolucién de problemas de forma auténoma
Foros de discusion

Aprendizaje colaborativo

Aprendizaje basado en proyectos
Portafolio/Dossier

Aprendizaje-servicio

Metodologias basadas en la investigacion

O  Design thinking

Sistema de evaluacion

Sistemas de Evaluacion *

Ponderaciéon minima

Ponderaciéon maxima

Debate 10 20
Trabajo 30 40
Presentaciones 30 40
Médulo Ciencias Ambientales

Materia/Asignatura Transporte de agua y solutos en el suelo

Tipologia Optativa

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 1

Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

04. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos nuevos

0 poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

14. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestién de la informacién para contribuir a

la organizacion y planificacion de actividades de investigacion en el sector agroalimentario y del medio ambiente.

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

liderazgo de investigadores.

05. Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencion, registro, procesado, validacion y analisis de datos de campo y

laboratorio y aplicarlas en la I+D+i en los campos ambiental y agroalimentario.

06. Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular

orientadas al desarrollo de nuevos sistemas de deteccidn y alerta temprana de crisis de caracter agroalimentario.

31. Comprender el funcionamiento y diversidad de los ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones a los ambientes en que

viven.

07. Capacidad de andlisis, organizacién y planificacién

08. Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

09. Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

10. Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

11. Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

12. Capacidade de comunicacién interpersonal

21. Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

13. Capacidad de razonamiento critico y autocritico

22. Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

23. Tratamiento de conflictos y negociacion
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24. Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Contenidos (Breve descripcion)

1. El movimiento de sustancias en medios porosos, difusion y Leyes de Fick.

2. Transporte advectivo. El modelo de conveccién-difusion.

3. Transporte no reactivo en suelos: estructura del suelo, heterogeneidad de la porosidad, modelos de porosidad dual.

4. Transporte reactivo: retencién quimica, concepto de sumidero, adsorcion y retardo, tiempo de residencia.

5. Modelado numérico, modelado inverso y estimacion de parametros de transporte.
6. Aplicaciones de modelos computacionales para el estudio del transporte (STANMOD, HYDRUS, PHREEQC).

Observaciones

Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
Lecciéon Magistral 5 100%

Practicas en alulas de informatica 10 100%
Resolucién de problemas de forma auténoma 20 0%

Trabajo tutelado 40 0%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

Actividades introductorias
Lecciéon Magistral

Eventos cientificos
Resolucion de problemas
Presentacion

Estudio de casos

Debate

Seminario

O 000000 Xx O

Taller

X

Précticas en aulas de informatica
Précticas de laboratorio

Salidas de estudio

O 0o o

Préacticas de campo

[0  Préacticas externas
Practicum

Practicas clinicas

O o o

Estudio previo

X

Trabajo tutelado

X

Resolucion de problemas de forma auténoma
Foros de discusién

Aprendizaje colaborativo

Aprendizaje basado en proyectos
Portafolio/Dossier

Aprendizaje-servicio

O O0oooood

Metodologias basadas en la investigacion

O  Design thinking

Sistema de evaluacion
Trabajo
Resolucién de problemas y/o ejercicios

Practicas de laboratorio

Sistemas de Evaluacion *

Ponderacién minima Ponderacion maxima
20 40
15 20
15 20

Médulo
Materia/Asignatura
Tipologia

Numero de créditos ECTS
Modalidad

Semestre

Lenguas en que se imparte

Ciencias Ambientales

Claves para la sostenibilidad de la produccién vegetal
Optativa

3

Semipresencial

2

Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

51. Elementos llave para la comprension critica y busca de bibliografia de excelencia sobre métodos sostenibles de produccién

vegetal.

Contenidos (Breve descripcién)

42|98
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Presentacion de la materia y su dinamica en el aula

Actividades introductorias: el estudiantado, de manera individual o por grupos, elabora un documento sobre la relevancia de la

seguridad alimentaria a nivel mundial, busqueda y recogida de informacién, lectura y manejo de bibliografia, redaccién,

exposicion...

Resolucién de problemas y/o ejercicios: Actividades en las que se utilizan motores de buisqueda bibliografica de excelencia, se

discuten publicaciones cientificas, etc. Se realizaran en el laboratorio/aula o mediante plataforma de teledocencia Moovi.

Trabajo tutelado: El estudiantado, de manera individual o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de

la materia relacionado con su TFM, por lo que supondra la bisqueda y recogida de informacion, lectura y manejo de bibliografia y

redaccion.

Presentacion del trabajo: breve exposicion y defensa del trabajo tutelado en el aula con apoyo de herramientas tecnoldgicas y

presencia de todo el alumnado.

Observaciones

Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
Leccién Magistral 3 100%
Actividades introductorias 20 25%
Resolucién de problemas 20 25%
Trabajo tutelado 30 0%
Presentacién 2 100%
Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
X Actividades introductorias O  Practicas externas
Leccién Magistral Précticum
O  Eventos cientificos O  Précticas clinicas
Resolucién de problemas Estudio previo
Presentacion Trabajo tutelado
Estudio de casos Resolucion de problemas de forma auténoma
O  Debate [0 Foros de discusion
O  Seminario Aprendizaje colaborativo
O  Taller [0  Aprendizaje basado en proyectos
[0  Practicas en aulas de informatica O  Portafolio/Dossier
O  Practicas de laboratorio O  Aprendizaje-servicio
O  Salidas de estudio Metodologias basadas en la investigacién
[0  Practicas de campo O  Design thinking
Sistemas de Evaluacion *
Sistema de evaluacién Ponderaciéon minima Ponderacion maxima
Resolucién de problemas y/o ejercicios 15 30
Trabajo 25 40
Presentaciones 10 20
Médulo Ciencias Ambientales
Materia/Asignatura Produccion de Compuestos Base a partir de Residuos Lignoceluldsicos
Tipologia Optativa
Numero de créditos ECTS 3
Modalidad Semipresencial
Semestre 2
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Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

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

37. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y constructivo para mejorar el
funcionamiento de los proyectos de investigacion en que interviene.

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

19. Adquirir conocimientos avanzados sobre disefio experimental y de estadistica de utilidad en el desarrollo de proyectos de
investigacion.

06. Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestién integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas al desarrollo de nuevos sistemas de deteccion y alerta temprana de crisis de caracter agroalimentario.

52. Capacidad para investigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracién, purificacién y andlisis de
componentes naturales, afiadidos o contaminantes en los alimentos y los ecosistemas.

07. Capacidad de analisis, organizacién y planificacién

08. Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

09. Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

10. Capacidad de aprendizaje auténomo y gestiéon de la informaciéon
11. Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisions

12. Capacidade de comunicacién interpersonal

21. Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién
13. Capacidad de razonamiento critico y autocritico

22. Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

23. Tratamiento de conflictos y negociaciéon

24. Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Contenidos (Breve descripcion)

Introduccién

Fraccionamento de la biomassa

Hemicelulosas

Celulosa

Lignina

Derivados de los azicares: xilitol, arabitol, acido lacitco, succinico y bioetanol.
HMF y Furfural (y sus derivados)

Derivados de la lignina: compuestos fendlicos

Observaciones
Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
Leccién Magistral 16 50%
Trabajo tutelado 10,5 50%
Presentacion 38 5%
Aprendizaje-servicio 10,5 0%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
O  Actividades introductorias O  Préacticas externas
Leccién Magistral O  Précticum
[0  Eventos cientificos [0  Précticas clinicas
O  Resolucién de problemas O  Estudio previo
Presentacion Trabajo tutelado
[0  Estudio de casos O Resolucion de problemas de forma auténoma
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O  Debate O Foros de discusion
O  Seminario O  Aprendizaje colaborativo
O  Taller O  Aprendizaje basado en proyectos
O  Practicas en aulas de informatica O  Portafolio/Dossier
[0  Practicas de laboratorio X  Aprendizaje-servicio
O  Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacion
O  Practicas de campo O  Design thinking

Sistemas de Evaluacion *
Sistema de evaluacién Ponderacion minima Ponderacién maxima
Presentaciones 15 35
Trabajo 15 30
Examen de preguntas objetivas 20 35
Médulo Ciencias Ambientales
Materia/Asignatura Alteracion de Interfases Biol6gicas por Agentes Contaminantes
Tipologia Optativa
Numero de créditos ECTS 3
Modalidad Semipresencial
Semestre 2
Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

17. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacién de

ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

35. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones, y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan, a publicos

especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

10. Capacidad de aprendizaje autébnomo y gestion de la informaciéon

Contenidos (Breve descripcién)

La materia introduce los fundamentos de la quimica fisica de interfases y superficies, asi como los principios basicos de la

nanociencia y de la nanotecnologia, abordando el papel de distintos agentes y estructuras en la nanoescala y su interaccién con

sistemas bioldgicos.

Tema 1: Introduccidn a la quimica fisica de interfases
-Conceptos basicos

-Quimica fisica de superficies y interfases
-Quimica fisica de sistemas coloidais
Tema 2: Introduccién a la Nanociencia
-Conceptos basicos

-Técnicas de nanofabricacion

-Técnicas de caracterizacion

Tema 3: Introduccién a la Nanotecnologia
-Conceptos basicos

-Aplicaciones cientifico-tecnolégicas

-Aplicaciones industriales

Observaciones

Actividades Formativas
Actividad formativa Horas Presencialidad
Lecciéon Magistral 10 50%
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Trabajo tutelado

Presentacion

Resolucién de problemas

47 0%
2 100%
16 50%

000000 DQ0ODQONKDOODOXK O

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

Actividades introductorias
Leccion Magistral

Eventos cientificos
Resolucién de problemas
Presentacion

Estudio de casos

Debate

Seminario

Taller

Préacticas en aulas de informatica
Précticas de laboratorio
Salidas de estudio

Préacticas de campo

O

X O 0O0O0O0ODOOO0OXKO O O

O

Practicas externas

Practicum

Practicas clinicas

Estudio previo

Trabajo tutelado

Resolucién de problemas de forma auténoma
Foros de discusion

Aprendizaje colaborativo

Aprendizaje basado en proyectos
Portafolio/Dossier

Aprendizaje-servicio

Metodologias basadas en la investigacion

Design thinking

Sistema de evaluacion

Trabajo

Presentaciones

Observacion sistematica

Sistemas de Evaluacion *

Ponderaciéon minima

40 40
40 40
20 20

Modulo

Materia/Asignatura

Tipologia

Numero de créditos ECTS

Modalidad

Semestre

Lenguas en que se imparte

Ciencias Ambientales

Ecologia de la Polinizacién. Investigacién y Aplicaciones

Optativa

3
Semipresencial
2

Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

Conocimientos y Contenidos:

04. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en contornos nuevos

o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

53. Conocer y comprender la gestion medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con el fin de poder
desarrollar [+D+i relacionado con los residuos (deteccion, procesado, eliminacién y/o valorizacion) y ser capaz de transferir al

sector productivo los avances en investigacion en reduccion de impactos de las actividades agroalimentarias.

Competencias:

31. Comprender el funcionamiento y diversidad de los ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones a los ambientes en que

viven.

07. Capacidad de andlisis, organizacién y planificacién

08. Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

09. Comunicacion oral y escritura en la lengua nativa y extranjera.

10. Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacién.

11. Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones.

12. Capacidad de comunicacion interpersonal.

13. Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

46|98

V2 10/10/2024

Ponderaciéon maxima



UniversidaggVigo

Habilidades y Destrezas:

14. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestion de la informacién para contribuir a
la organizacion y planificacién de actividades de investigacion en el campo agroalimentario y del medio ambiente.

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

31. Comprender el funcionamiento y diversidad de los ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones a los ambientes en que
viven.

14. Realizar estudios para conocer los principales efectos del cambio climatico sobre los recursos naturales empleados en la
industria agroalimentaria.

Contenidos (Breve descripcion)

Bloque 1.- La Biologia Floral:

La Flor: El polen. Polinizacion.

La receptividad estigmatica. Concepto y métodos de determinacién. Periodo efectivo de polinizacion.
Seleccién gametofitica. Genes y metagenes

Bloque 2.- Produccién vegetal ligada a la polinizacién:

Produccion de semillas

Produccién de frutos

La regeneracion de especies forestales

Disefios de polinizacién. Polinizacién en cultivos frutales. Polinizacién en cultivos protegidos. Polinizacion artificial. Déficits de
polinizacion. Métodos de recoleccién, conservacién y aplicaciéon de polen

Bloque 3.-Interrelaccién Insecto-Planta:
Polinizadores.

Factores que afectan a la diversidad y abundancia de polinizadores.

Observaciones
Actividades Formativas
Actividad formativa Horas Presencialidad
Leccién Magistral 20 50%
Seminario 5 100%
Trabajo tutelado 15 0
Trabajo autébnomo 30 0
Tutotrias 5 0
Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
O Actividades introductorias O Practicas externas
Leccién Magistral O Practicum
O Eventos cientificos O Précticas clinicas
O Resolucién de problemas O Estudio previo
O Presentacion Trabajo tutelado
Estudio de casos O Resolucién de problemas de forma auténoma
O Debate O Foros de discusion
Seminario O Aprendizaje colaborativo
O Taller O Aprendizaje basado en proyectos
O Practicas en aulas de informatica Portafolio/Dossier
O Practicas de laboratorio O Aprendizaje-servicio
O Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacién
O Practicas de campo O Design thinking

Sistemas de Evaluacion *

. " Ponderacién Ponderacion
Sistema de evaluacion . L.
minima maxima
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Examen de preguntas objetivas 20 40
Trabajo 10 30
Presentaciones 10 30
Moédulo Ciencias Agrarias y Alimentarias

Materia/Asignatura Elementos Traza en el Sistema Suelo-Planta

Tipologia Optativa

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 1

Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

54. Reconocer al suelo como un recurso no renovable a escala humana de tiempo.

55. Conocer los ciclos biogeoquimicos de los principales elementos traza que pueden ser téxicos para organismos.

56. Conocer las propiedades y Componentes del suelo con mayor influencia en la inmovilizacién de este tipo de contaminantes.

57. Investigar los efectos de los elementos traza en el sistema suelo-planta.

Contenidos (Breve descripcion)

1. Introduccion: Elementos mayoritarios y minoritarios en la corteza terrestre, en suelos y en plantas. 2. El suelo: Soporte fisico,
reserva y fuente de nutrientes. Contaminacion del suelo por elementos traza: reconocimiento y prediccion. Componentes y de las
propiedades de los suelos. Disponibilidad. Capacidad de fijacién de elementos traza. Disolucién del suelo. 3. La planta: Fisiologia
molecular de la adquisicion de nutrientes. Membrana celular y biodisponibilidad de nutrientes. 4. Rizosfera: interaccién suelo-
planta: Fitoestabilizacién y atenuacion natural. Exudados radiculares. Microorganismos rizosféricos. Micorrizas. 5. Aplicaciones
précticas: Estudio de casos.

Observaciones
Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
Actividades introductorias 1 100%
Leccion Magistral 33 20%
Resolucion de problemas de forma auténoma 10 50%
Trabajo tutelado 24 0%
Presentacion 6 50%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
Actividades introductorias [0  Practicas externas
Leccién Magistral O  Practicum
O  Eventos cientificos [0  Précticas clinicas
Resolucién de problemas O  Estudio previo
Presentacién O Trabajo tutelado
O  Estudio de casos Resolucién de problemas de forma auténoma
O  Debate O Foros de discusién
[0  Seminario O  Aprendizaje colaborativo
O  Taller O  Aprendizaje basado en proyectos
O  Practicas en aulas de informatica O  Portafolio/Dossier
O  Practicas de laboratorio [0  Aprendizaje-servicio
[0  Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacion
O  Practicas de campo O  Design thinking
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Sistemas de Evaluacion *

Sistema de evaluacién Ponderaciéon minima Ponderacién maxima
Resolucién de problemas y/o ejercicios 5 35
Trabajo 35 40
Presentaciones 25 35
Observacion sistematica 5 10
Médulo Ciencias Agrarias y Alimentarias

Materia/Asignatura Seleccién y aplicacién de microorganismos para uso tecnolégico
Tipologia Optativa

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 1

Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

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

28. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular 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.

37. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y constructivo para mejorar el
funcionamiento de los proyectos de investigacion en que interviene.

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

05. Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencion, registro, procesado, validacion y analisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en la [+D+i en los campos ambiental y agroalimentario.

52. Capacidad para investigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracién, purificacién y andlisis de
componentes naturales, afiadidos o contaminantes en los alimentos y los ecosistemas.

31. Comprender el funcionamiento y diversidad de los ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones a los ambientes en que
viven.

16. Realizar estudios para conocer los principales efectos del cambio climatico sobre los recursos naturales empleados en la
industria agroalimentaria.

07. Capacidad de analisis, organizacién y planificacién

08. Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

09. Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

10. Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién
11. Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

12. Capacidade de comunicacion interpersonal

21. Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién
13. Capacidad de razonamiento critico y autocritico

22. Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

23. Tratamiento de conflictos y negociacion

24. Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Contenidos (Breve descripcion)

Grupos de microorganismos de interés tecnolégico en investigacion

Fuentes de obtencién de microorganismos de interés tecnologico

Deteccién de microorganismos mediante técnicas modernas de cultivo y moleculares
Aislamiento y conservacion de microorganismes

Principios de mejora de microorganismos de interés tecnoldgico

e P> N =

Aplicaciones tecnolégicas de los microorganismos
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Observaciones

Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
Lecciéon Magistral 51 0%

Trabajo tutelado 3 100%
Exposicion y debate 16 50%
Aprendizaje-Servicio 5 100%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

X Actividades introductorias O  Practicas externas

X Leccion Magistral O  Practicum

O  Eventos cientificos O  Préacticas clinicas

O  Resolucién de problemas O  Estudio previo

X  Presentacion X Trabajo tutelado

O  Estudio de casos O Resolucion de problemas de forma auténoma
Debate O Foros de discusién

O  Seminario O  Aprendizaje colaborativo

O  Taller O Aprendizaje basado en proyectos

O  Practicas en aulas de informatica X  Portafolio/Dossier

[0  Practicas de laboratorio Aprendizaje-servicio

O  Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacion
[0  Practicas de campo O Design thinking

Sistema de evaluacion

Sistemas de Evaluacion *

Ponderaciéon minima

Ponderaciéon maxima

Trabajo 10 40
Presentaciones 10 40
Debate 10 40
Autoevaluacién 10 10
Moédulo Ciencias Agrarias y Alimentarias

Materia/Asignatura Técnicas Instrumentales para el Andlisis Agroalimentario y Medioambiental
Tipologia Optativa

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 1

Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

58. Ser capaz de seleccionar y aplicar las técnicas analiticas mas adecuadas para el analisis de los analitos (materias primas,
alimentos elaborados y productos medioambientales) para determinar sus caracteristicas y, asi, poder evaluar y controlar la
calidad alimentaria y mediambiental

59. Tratar, evaluar e interpretar los resultados obtenidos en las determinaciones y capacitar al estudiante para que tome conciencia
de la responsabilidad social de sus informes y su repercusion en la toma de decisiones.

Contenidos (Breve descripcién)

El alumno/a conocerd los fundamentos y perspectivas de aquellas técnicas instrumentales de mayor uso y aplicabilidad en el
analisis de alimentos, productos agroalimentarios y medioambientales.

Observaciones
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Actividad formativa
Lecciéon Magistral
Resolucién de problemas
Préacticas de laboratorio

Trabajo tutelado

Actividades Formativas

Horas
12

8

4

56

Presencialidad
60%

60%

100%

0%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

O  Actividades introductorias
X Lecciéon Magistral

O  Eventos cientificos
Resolucion de problemas
[0  Presentacion

[0  Estudio de casos

Debate

O Seminario

O  Taller

O  Practicas en aulas de informatica
Précticas de laboratorio

[0  Salidas de estudio

O  Practicas de campo

O Practicas externas

Y i Y [ [ o R

Practicum

Précticas clinicas

Estudio previo

Trabajo tutelado

Resolucién de problemas de forma auténoma
Foros de discusién

Aprendizaje colaborativo

Aprendizaje basado en proyectos
Portafolio/Dossier

Aprendizaje-servicio

Metodologias basadas en la investigacion

O  Design thinking

Sistema de evaluacion
Debate

Trabajo

Précticas de laboratorio
Examen de preguntas objetivas

Resolucién de problemas y/o ejercicios

Sistemas de Evaluacion *

Ponderaciéon minima

10
10
10
10
10

Ponderaciéon maxima
20
40
30
40
40

Médulo
Materia/Asignatura
Tipologia

Numero de créditos ECTS
Modalidad

Semestre

Lenguas en que se imparte

Ciencias Agrarias y Alimentarias
Fertilizantes y Fertilizacion
Optativa

3

Semipresencial

1

Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

53. Conocer y comprender la gestion medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con el fin de

poder desarrollar [+D+i relacionado con los residuos (deteccion, procesado, eliminacién y/o valorizacién) y ser capaz de

transferir al sector productivo los avances en investigacion en reduccion de impactos de las actividades agroalimentarias.

Contenidos (Breve descripcion)

BLOQUE I — Bases ambientales y fisiolégicas de la nutricion vegetal (suelo como medio de crecimiento vegetal, dindmica de

nutrientes en el suelo, absorcién y transporte de nutrientes en la planta, metabolismo y funciones de los nutrientes minerales en

las plantas, nutricion de cultivos bajo estrés)

BLOQUE II — Fertilizacién de cultivos: estimacién de necesidades de fertilizantes (principios generales de la fertilizacion, ventajas

y desventajas de su uso, leyes de fertilizacion, rentabilidad, modelos de estimacién de necesidades de fertilizantes-métodos
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basados en andlisis de suelos, métodos basados en andlisis de tejidos vegetales-andlisis foliares, andlisis de savia) en peciolos,
analisis de frutos, flores, madera, etc., métodos bioquimicos y enzimaticos

BLOQUE III — Gestion de la fertilizacion (origen de los fertilizantes y enmiendas -minerales, organicos, biofertilizantes-, tipos,
ventajas y desventajas, técnicas de aplicacion)

BLOQUE IV — Efectos de la fertilizacion sobre el medio ambiente y la sanidad vegetal (impacto ambiental de la fertilizacion, efectos
sobre la resistencia al estrés abiético y plagas y enfermedades, fertilizacion y calidad de los alimentos)

BLOQUE V — Lineas de investigacion actuales sobre nuevas técnicas alternativas de fertilizacion para la obtencion de sistemas
agricolas o forestales sostenibles: Fertilizantes de liberacion lenta, abonos organicos a partir de diversos tipos de residuos
(agroalimentarios, ganaderos, industriales y urbanos). Técnicas de obtencion de biofertilizantes: manipulacion genética de

microorganismos.
Observaciones
Actividades Formativas
Actividad formativa Horas Presencialidad
Précticas de laboratorio 18 35%
Seminario 10 50%
Trabajo tutelado 37 0
Leccién Magistral 10 50%
Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
O  Actividades introductorias O  Préacticas externas
X Lecci6n Magistral O  Practicum
O  Eventos cientificos [0  Préacticas clinicas
O  Resolucién de problemas O  Estudio previo
[0  Presentacién Trabajo tutelado
O  Estudio de casos O  Resolucion de problemas de forma auténoma
O  Debate O Foros de discusién
Seminario O  Aprendizaje colaborativo
O  Taller O  Aprendizaje basado en proyectos
[0  Practicas en aulas de informatica O Portafolio/Dossier
Précticas de laboratorio O  Aprendizaje-servicio
O  Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacion
[0  Practicas de campo O  Design thinking

Sistemas de Evaluacion *

Sistema de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima

Précticas de laboratorio 5 35

Resolucién de problemas y/o ejercicios 10 35

Trabajo 5 35

Observacion sistematica 5 20

Médulo Ciencias Agrarias y Alimentarias

Materia/Asignatura Disefio de procesos de mejora y obtencién de nuevas materias primas para la industria
ganadera

Tipologia Optativa

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 1

Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje
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Resultados de caracter transversal:

17. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad para ser originales en el desarrollo y/o aplicacién de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

35. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones, asi como los conocimientos y las razones ultimas que las sustentan, a
publicos especializados y no especializados, de forma clara y sin ambigiiedades

14. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestion de la informacién para contribuir a
la organizacién y planificacién de actividades de investigacion en el ambito agroalimentario y del medio ambiente

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

60. Capacidad para investigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacion y conservacion de alimentos.
07. Capacidad de analisis, organizacién y planificacion.

08. Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor.

09. Comunicacién oral y escrita en la lengua nativa y extranjera.

10. Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacion.

12. Capacidad de comunicacion interpersonal.

21. Adaptacidén a nuevas situaciones con creatividad e innovacién.

13. Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

22. Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar.

23. Tratamiento de conflictos y negociacién.

24. Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales.

Resultados especificos de la materia:

e Comprender laimportancia de las materias primas dentro de la industria alimentaria y de alimentacién animal en relacién con
la calidad, seguridad y funcionalidad del producto final, en la definicién del proceso tecnoldgico de produccion y en la viabilidad
ambiental y econémica del proceso productivo en funcién de la disponibilidad de las materias primas.

e Ser capaz de definir las materias primas susceptibles de empleo en la industria alimentaria y de alimentacién animal en funcién
de su naturaleza fisicoquimica, de su valor nutricional, tecnoldgico o funcional, y de la ausencia de efectos nocivos sobre el
organismo.

e Ser capaz de disefiar estrategias (bio)tecnoldgicas para el mejor aprovechamiento de las materias primas utilizadas
actualmente en la industria alimentaria y el empleo de nuevas materias primas con el fin de contribuir a disminuir el impacto
de crisis alimentarias debidas a la escasez de las materias primas tradicionales y conseguir caracteristicas de interés en los
alimentos.

e Ser capaz de identificar nuevas materias primas y disefiar los procesos (fundamentalmente biotecnolégicos) necesarios para
su empleo en la elaboracién de alimentos tradicionales y nuevos alimentos con caracteristicas nutricionales y funcionales de
interés.

Ser capaz de analizar la potencialidad de los subproductos y residuos de la industria alimentaria como nuevas fuentes de materias

primas, y desarrollar los procedimientos de reutilizacion y valorizacién adecuados que aseguren su calidad y Seguridad.

Contenidos (Breve descripcion)
Bloque 1. El papel central de las materias primes en la industria alimentaria y de alimentacién animal responsable y sostenible,
capaz de asegurar un suministro de alimentos suficiente, seguro y de calidad.

1.1. El concepto de “materia prima” en la industria alimentaria y de piensos.

1.2. Aspectos generales relativos a los tipos de materias primas, propiedades nutricionales y fisicoquimicas, toxicidad y
compuestos bioactivos.

1.3. Retos actuales de la industria alimentaria y de la alimentacién animal relativos a las materias primas: disponibilidad,
seguridad, calidad nutricional y organoléptica, funcionalidad, adecuacién a dietas especiales y sostenibilidad.
Bloque 2. El papel de la [+D+i en la mejora y busqueda de materias primas que satisfagan las necesidades nutricionales de la
sociedad y de la industria alimentaria.
2.1. La biotecnologia clasica como herramienta para la produccion sostenible de materias primas.
2.2. La biotecnologia moderna como herramienta para la obtencién de materias primas y sistemas de producciéon
mejorados.
Bloque 3. Aspectos legales a considerar en la mejora o desarrollo de nuevas materias primas.
3.1. Las materias primas y la Seguridad Alimentaria.
3.2. Legislacion sobre “Nuevos Alimentos”.
3.3. Legislacién sobre “Transgénicos”.
Bloque 4. Ejemplos de obtencién, acondicionamiento o mejora de materias primas (existentes y nuevas) para las industrias
ganadera y/o agroalimentaria.
4.1. Ejemplos reales, patentes y articulos de investigacion.

4.2. Disefio de un nuevo proceso

Observaciones

Dada la diversidad formativa de los estudiantes que acceden al Master, los contenidos tedricos se adaptardn en cada caso para
complementar y ampliar la formacién previa recibida en el Grado cursado por cada uno de ellos.

53(98 V2 10/10/2024



UniversidaggVigo

Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad

Leccion magistral 6 100%

Seminario 6 100%

Trabajo tutelado 60 0%

Presentacién 8 100%
Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

O  Actividades introductorias O  Practicas externas

X Leccion Magistral O  Précticum

O  Eventos cientificos O  Practicas clinicas

O  Resoluciéon de problemas O  Estudio previo

X  Presentacion X Trabajo tutelado

O  Estudio de casos O  Resolucién de problemas de forma auténoma

O  Debate O Foros de discusion

Seminario O  Aprendizaje colaborativo

O  Taller O Aprendizaje basado en proyectos

O  Practicas en aulas de informatica O  Portafolio/Dossier

O  Practicas de laboratorio O  Aprendizaje-servicio

O  Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacion

O  Practicas de campo X Design thinking

Sistema de evaluacion

Sistemas de Evaluacion *

Ponderaciéon minima

Ponderaciéon maxima

Trabajo 10 40
Presentaciones 20 40
Médulo Ciencias Agrarias y Alimentarias

Materia/Asignatura Diversidad en ecosistemas agrarios

Tipologia Optativa

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 2

Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

61. Comprender el funcionamiento de los ecosistemas agrarios y analizar su influencia en la biodiversidad.

Contenidos (Breve descripcion)

Definicion de agroecosistema y su papel en el medio natural

Impacto de las practicas agrarias en la biodiversidad (uso de agroquimicos, fragmentacién de habitat, mecanizacién)

Rotacion, asociacion de cultivos e intercultivos

Corredores bioldgicos y refugios de biodiversidad

Conservacion de los polinizadores

Control biolégico de plagas

Observaciones

Actividad formativa
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Actividades introductorias 5 100
Estudio de casos 20 50
Trabajo tutelado 50 0

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

X Actividades introductorias [0  Practicas externas
O  Leccién Magistral O  Practicum
[0  Eventos cientificos [0  Précticas clinicas
O  Resolucién de problemas O  Estudio previo
O  Presentacion X  Trabajo tutelado
X  Estudio de casos O  Resolucion de problemas de forma auténoma
[0  Debate O Foros de discusién
X Seminario X  Aprendizaje colaborativo
O  Taller O Aprendizaje basado en proyectos
O Précticas en aulas de informatica O  Portafolio/Dossier
[0  Practicas de laboratorio O Aprendizaje-servicio
O  Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacion
O  Practicas de campo O  Design thinking
Sistemas de Evaluacion *
Sistema de evaluaciéon Ponderaciéon minima Ponderaciéon maxima
Estudio de casos 30 40
Examen de preguntas objetivas 10 30
Observacion sistematica 5 10
Trabajo 5 20
Moédulo Ciencias Agrarias y Alimentarias
Materia/Asignatura Quimica dos Productos Fitosanitarios
Tipologia Optativa
Numero de créditos ECTS 3
Modalidad Semipresencial
Semestre 2
Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

62. Reconocer los principales grupos de productos fitosanitarios, conocer el destino de los diferentes productos fitosanitarios una
vez que entran en el suelo, comprender distintas situaciones de potencial contaminacion en el ambito agrario, evaluar e interpretar
datos obtenidos en diferentes investigaciones con productos fitosanitarios y disponer de los conocimientos tedricos y practicos
necesarios para planificar, aplicar y gestionar la utilizacién de diferentes grupos de productos fitosanitarios.

Contenidos (Breve descripcion)

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 y 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 y inoculantes, Aceites y otros. 3.-Diferentes clasificaciones de los fitosanitarios BLOQUE II 4.-Comportamiento
quimico en el suelo de los diferentes fitosanitarios: adsorcién-desorcién, degradacion quimica y biolégica, volatilizacién. 5.-Ciclos
bioldgicos de los diferentes fitosanitarios. BLOQUE III 6.- Relacién entre cultivos y fitosanitarios mas habitualmente utilizados.
Buenas practicas agronémicas. Aplicacion de fertilizantes, agroquimicos y economia agraria. 7.- Interaccién de fitosanitarios.
Influencia en su comportamiento quimico. 8.-Interaccién con componentes de el suelo y con elementos inorganicos. 9. Evaluacion
de productos fitosantarios para su comercializacion, segin la legislacion actual Europea. 10.-Relacion entre agricultura y medio
ambiente. Sostenibilidad. 11.-Lineas de investigacion prioritarias en Espafia y Europa.
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Observaciones

Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad

Practicas de laboratorio 15 45%

Seminario 12 40%

Lecciéon Magistral 20 10%

Trabajo tutelado 15 0%

Debate 7 20%

Presentacion 6 15%
Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

O  Actividades introductorias O  Practicas externas

Leccién Magistral O  Practicum

O  Eventos cientificos O  Préacticas clinicas

O  Resolucién de problemas O  Estudio previo

X  Presentacion X Trabajo tutelado

O  Estudio de casos O  Resolucion de problemas de forma auténoma

Debate O Foros de discusién

X  Seminario O  Aprendizaje colaborativo

O  Taller O Aprendizaje basado en proyectos

O Précticas en aulas de informatica O  Portafolio/Dossier

Précticas de laboratorio O  Aprendizaje-servicio

O  Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacion

[0  Practicas de campo O Design thinking

Sistema de evaluacion
Trabajo

Debate

Préacticas de laboratorio

Observacion sistematica

Sistemas de Evaluacion *

Ponderaciéon minima

5 30
5 30
5 30
5 30

Médulo
Materia/Asignatura
Tipologia

Numero de créditos ECTS
Modalidad

Semestre

Lenguas en que se imparte

Ciencias Agrarias y Alimentarias

Recuperacién de suelos degradados. Tecnosuelos y fitorremediacion

Optativa

3
Semipresencial
2

Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

63. Adquirir conocimientos para recuperar suelos degradados y utilizarlos para industria agroalimentaria.

Contenidos (Breve descripcién)

Degradacién de suelos. Recuperacién de suelos degradados: Tratamientos fisicos, quimicos y biol6gicos Enmiendas Tecnosuelos.
Fitoestabilizacién y atenuacién natural.

Observaciones
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Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
Trabajo tutelado 51 0%

Lecciéon Magistral 14 70%

Seminario 10 50%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

X Actividades introductorias [0  Practicas externas
X Leccion Magistral O  Practicum
[0  Eventos cientificos [0  Précticas clinicas
X Resolucién de problemas [0  Estudio previo
O  Presentacion Trabajo tutelado
Estudio de casos Resolucion de problemas de forma auténoma
O  Debate O Foros de discusién
X  Seminario O  Aprendizaje colaborativo
O  Taller O  Aprendizaje basado en proyectos
[0  Practicas en aulas de informatica Portafolio/Dossier
[0  Practicas de laboratorio O  Aprendizaje-servicio
O  Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacion
[0  Practicas de campo O  Design thinking
Sistemas de Evaluacion *
Sistema de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima
Observacién sistematica 30 30
Debate 30 30
Resolucién de problemas y/o ejercicios 40 40
Médulo Ciencias Agrarias y Alimentarias
Materia/Asignatura Acondicionamiento organoléptico
Tipologia Optativa
Numero de créditos ECTS 3
Modalidad Semipresencial
Semestre 2
Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

64. Conocer las pruebas basicas para determinar caracteristicas sensoriales: colores, olores/aromas, sabores y texturas y las
pautas para aplicarlas.

65. Aprender a organizar y disefiar pruebas de cata.

66. Aplicar estadistica en las pruebas de cata.

Contenidos (Breve descripcion)

Factores que condicionan las caracteristicas sensoriales de un alimento: dependientes del producto y del individuo. Técnicas

de evaluacién sensorial siendo los alumnos catadores y directores de cata. Estadistica basica para tratar datos sensoriales.

Observaciones

Los alumnos que no puedan asistir a las clases y que no realicen las actividades formativas deberdn superar un examen final.

Se pueden entregar los boletines y los trabajos via “on-line” al correo electrénico del profesor.

Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
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Leccion Magistral 8 100%
Resolucién de problemas 19 5%
Trabajo tutelado 7 30%
Practicas de laboratorio 4 50%
Debate 3 100%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
X Actividades introductorias O  Practicas externas
X Leccion Magistral O  Practicum
O  Eventos cientificos O  Précticas clinicas
O  Resolucion de problemas O Estudio previo
X Presentacion X Trabajo tutelado
O  Estudio de casos O  Resolucion de problemas de forma auténoma
Debate O  Foros de discusién
X  Seminario O Aprendizaje colaborativo
O  Taller O  Aprendizaje basado en proyectos
[0  Practicas en aulas de informatica O Portafolio/Dossier
Précticas de laboratorio O  Aprendizaje-servicio
O  Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacion
O  Practicas de campo O  Design thinking

Sistemas de Evaluacion *

Sistema de evaluacion Ponderaciéon minima Ponderacion maxima
Resolucién de problemas y/o ejercicios 30 40
Trabajo 25 35
Informe de practicas 20 30

Médulo Ciencias Agrarias y Alimentarias
Materia/Asignatura Biotecnologia agroalimentaria
Tipologia Optativa

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 2

Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

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

28. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular 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.

35. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones, y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan, a publicos

especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

14. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la informacién para contribuir a
la organizacion y planificacion de actividades de investigacion en el sector agroalimentario y del medio ambiente.

37. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y constructivo para mejorar el
funcionamiento de los proyectos de investigacion en que interviene.

29. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacién por la calidad
de vida.

19. Adquirir conocimientos avanzados sobre disefio experimental y de estadistica de utilidad en el desarrollo de proyectos de
investigacion.
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20. Manejar programas informéticos para el procesado y analisis espacial cuantitativo y aplicar dichas técnicas a diversas areas de
la investigacion en los campos ambiental y agroalimentario.

67. Conocer y comprender los procesos tecnolégicos de produccion, transformacion y conservacién de alimentos, con especial
atencion a la [+D+i de nuevas tecnologias respetuosas con la calidad de los alimentos y el medio ambiente.

08. Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor
10. Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacion

12. Capacidad de comunicacién interpersonal

Contenidos (Breve descripcion)
1.- Biotecnologia Agroalimentaria

1.1.- Definicion y campos de interés
1.2.- Historia de la biotecnologia
1.3.- Sostenibilidad

1.4.- Conceptos previos

1.5.- Clasificacion de la biotecnologia
1.6.- Bioprocesos

1.7.- Biorreactores

2.- Aprovechamiento de subproductos para la obtencién de bioproductos

2.1.- Biotecnologia, bioprocesos y bioproductos
2.2.- Claves para poner en marcha un bioproceso
2.3.- Reduccidn de costes en los bioprocesos
2.4.- Bioproductos comerciales

3.- Fermentaciones en estado sélido (FES)

3.1.- Aspectos generales de los procesos fermentativos.

3.2.- Factores que afectan al crecimiento: temperatura, pH, etc..

3.3.- Preparacion y composicion de los medios de fermentacion.
(nutrientes, métodos de esterilizacion).

3.4.- Microorganismos empleados en la FES.

3.5.- Aspectos bioquimicos FES.

3.6.- Disefio de biorreactores para la FES (Tipos de biorreactores, etc).
3.7.- Ejemplos de FES aplicadas en la industria.

4.- Aplicaciones al aprovechamiento de subproductos agroalimentarios para la obtencién de productos de un valor afiadido por
via fermentativa.

4.1.- Residuos agroindustriales
4.2.- Aditivos alimentarios.

5.- “Visién" practica de las fermentaciones encaminadas a la elaboracién industrial de bebidas alcohélicas fermentadas y
destiladas.

5.1.- Diferentes fermentaciones que tienen lugar durante la elaboracién de vino (como bebida fermentada) y aguardiente de
orujo (como bebida destilada).

5.2.- Otro tipo de fermentaciones encaminadas a la elaboracién de bebidas alcohélicas en condiciones del medio extremas.
5.3.- Condiciones de dichas fermentaciones.

5.4.- Consecuencias de sus posibles desviaciones en la composicién del producto final.

Observaciones
Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
Leccién Magistral 25 60%
Trabajo tutelado 49 0%
Presentacion 1 100%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
O  Actividades introductorias O  Précticas externas
Leccién Magistral O  Practicum
[0  Eventos cientificos [0  Précticas clinicas
O  Resoluciéon de problemas O  Estudio previo
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Précticas en aulas de informatica
Practicas de laboratorio

Salidas de estudio

O0OD0O0o0o0Do0aoX

Practicas de campo

Portafolio/Dossier

Aprendizaje-servicio

Presentacion X Trabajo tutelado
Estudio de casos O  Resolucion de problemas de forma auténoma
Debate O  Foros de discusién
Seminario O  Aprendizaje colaborativo
Taller O  Aprendizaje basado en proyectos
O
O
O

Metodologias basadas en la investigacion

O  Design thinking

Sistema de evaluacion

Sistemas de Evaluacion *

Ponderacion minima

Ponderacion maxima

Observacién sistematica 20 20
Trabajo 40 40
Presentaciones 40 40
Médulo Ciencias Agrarias y Alimentarias

Materia/Asignatura Disefio Asistido por Ordenador

Tipologia Optativa

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 2

Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

28. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular 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.

35. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones, y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan, a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

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

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

68. Capacidad de visién espacial y conocimiento de las técnicas de representacién grafica, tanto por métodos tradicionales de
geometria métrica y geometria descriptiva, como mediante las aplicaciones de disefio asistido por ordenador.

07. Capacidad de analisis, organizacion y planificacion.

09. Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera.

10. Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacién.
11. Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisions.

22. Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar.

Contenidos (Breve descripcion)

Tema

1.- Sélido elastico Definiciones

2.- Traccién compresion Ecuaciones de tension y deformacion
3.- Cortadura Ecuaciones

4.- Vigas, diagramas de solicitaciones Diagramas de esfuerzos
5.- Flexion. Tensiones Tensiones y deformaciones

6.- Flexion. Deformaciones Métodos de calculo
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7.- Flexion hiperestatica Métodos de calculo

8.- Torsion Tensiones y deformaciones

9.- Solicitaciones compuestas Tensiones compuestas

10.- Panedo Método de calculo
11.- Potencial interno Definiciones
12.- Estados limites Definiciones

13.- Pérticos Tipos y tratamiento

14.- Estructuras reticuladas Métodos de calculo

15.- Estructuras de nudos rigidos Métodos de calculo

Observaciones

Actividad formativa
Leccién Magistral
Resolucién de problemas
Seminario

Trabajo auténomo

Actividades Formativas

Horas

10
7
7
51

Presencialidad
60%

70%

70%

0%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

Actividades introductorias

Lecciéon Magistral

0 x O

Eventos cientificos

X

Resolucion de problemas
Presentacion

Estudio de casos

O 0o o

Debate

X

Seminario

Taller

Practicas en aulas de informatica
Précticas de laboratorio

Salidas de estudio

O 0 ooaod

Préacticas de campo

[0  Précticas externas

Practicum

O o o

X

O 0ooooo o

Précticas clinicas

Estudio previo

Trabajo tutelado

Resolucion de problemas de forma auténoma
Foros de discusién

Aprendizaje colaborativo

Aprendizaje basado en proyectos
Portafolio/Dossier

Aprendizaje-servicio

Metodologias basadas en la investigacion

O  Design thinking

Sistema de evaluacion

Sistemas de Evaluacion *

Ponderacion minima

Ponderacion maxima

Trabajo 10 40
Resolucién de problemas y/o ejercicios 10 40
Presentaciones 10 20
Médulo Procesos en la Industria Alimentaria

Materia/Asignatura Monitorizacién y control de procesos

Tipologia Optativa

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 1

Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

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

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

19. Adquirir conocimientos avanzados sobre disefio experimental y de estadistica de utilidad en el desarrollo de proyectos de
investigacion

20. Manejar programas informaticos para el procesado y analisis espacial cuantitativo y aplicar dichas técnicas a diversas areas
de la investigacién en los campos ambiental y agroalimentario.

67. Conocer y comprender los procesos tecnolégicos de produccidn, transformacion y conservacion de alimentos, con especial
atencion a la [+D+i de nuevas tecnologias respetuosas con la calidad de los alimentos y el medio ambiente.

52. Capacidad para investigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracioén, purificacién y andlisis de
componentes naturales, afiadidos o contaminantes en los alimentos y los ecosistemas.

07. Capacidad de analisis, organizacién y planificacién
10. Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién
11. Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones.

22. Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Contenidos (Breve descripcién)

Tema 1. Introduccién

1.1. Introduccién

1.2. Técnicas de control

1.3. Automatizacién en la 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 composicion
2.6. Otros transmisores

Tema 3. Elementos finales de control
3.1. Valvulas

3.2. Bombas

3.3. Actuadores de velocidad variable
3.4. Relees

Tema 4. Controladores

4.1. Controladores de dos pasos

4.2. Controladores PID

4.3. Técnicas de sintonizacion

Tema 5. Sistemas de adquisicidon de datos y control con PC
5.1. Hardware 5.2. Software

Observaciones
Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
Lecciéon Magistral 12 100%
Resolucién de problemas 12 20%
Trabajo tutelado 49 0%
Précticas de laboratorio 2 100%
Lecciéon Magistral 12 100%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
O  Actividades introductorias [0  Practicas externas
Leccién Magistral O  Practicum
O  Eventos cientificos O  Précticas clinicas
Resolucién de problemas [0 Estudio previo
O  Presentacion Trabajo tutelado
O  Estudio de casos O Resolucion de problemas de forma auténoma
O  Debate O Foros de discusién
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[0  Seminario [0 Aprendizaje colaborativo
O  Taller O  Aprendizaje basado en proyectos
O  Practicas en aulas de informatica O  Portafolio/Dossier
X Practicas de laboratorio O  Aprendizaje-servicio
[0  Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacion
O  Practicas de campo O  Design thinking

Sistemas de Evaluacién *
Sistema de evaluacién Ponderaciéon minima Ponderacién maxima
Examen de preguntas objetivas 10 15
Resolucién de problemas y/o ejercicios 10 15
Trabajo 20 40
Practicas de laboratorio 15 30

Elija un elemento.

Médulo Procesos en la Industria Alimentaria

Materia/Asignatura Compuestos Fendlicos, Componentes Bioactivos de los Alimentos
Tipologia Optativa

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 1

Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

69. Capacitar al alumno para entender que es un alimento funcional.

70. Capacitar al alumno para entender que es un compuesto bioactivo y conocer su clasificacion.

71. Capacitar a alumno para conocer cémo se identifican y cuantifican los compuestos fenélicos en los alimentos.
72. Capacitar a alumno para conocer términos como bioaccesibilidad, biodisponibilidad, y metabolismo de fase II.

73. Capacitar al alumno para conocer qué efectos ejercen los compuestos bioactivos sobre nuestra salud mediante ensayos “in
vitro” e “in vivo”.

Contenidos (Breve descripcién)

1. Aspectos relevantes de los alimentos funcionales y los compuestos bioactivos.
2. Compuestos fenélicos, compuestos bioactivos en alimentos de origen vegetal.
3. Compuestos fendlicos en aceites de oliva producidos en Galicia: caracterizacién y repercusiones positivas sobre la salud.

Observaciones

Los compuestos fendlicos son compuestos bioactivos que se encuentran de forma natural en los alimentos de las dietas Atlantica
y Mediterranea. Presentan propiedades saludables y por este motivo es importante saber analizarlos y conocer las metodologias
“in vitro” e “in vivo” para poder evaluar dichas propiedades.

En esta asignatura se abordaran conceptos relacionados con el binomio “compuestos fenélicos y salud”; se realizaran practicas de
laboratorio y se mostraran los principales resultados de la linea de investigacién centrada en estudiar el potencial antidiabético
de los aceites gallegos.

Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
Leccién Magistral 6 100%

Practicas de laboratorio 30 20%

Trabajo tutelado 39 10%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
O  Actividades introductorias [0  Practicas externas

Leccién Magistral O  Précticum
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Eventos cientificos

Resolucién de problemas
Presentacion

Estudio de casos

Debate

Seminario

Taller

Précticas en aulas de informatica
Préacticas de laboratorio

Salidas de estudio

0 0 x OO O0O0O0ODOXDO O

Préacticas de campo

O0O0OO0O0O0D0Xx~DO O

O

Practicas clinicas

Estudio previo

Trabajo tutelado

Resolucion de problemas de forma auténoma
Foros de discusion

Aprendizaje colaborativo

Aprendizaje basado en proyectos
Portafolio/Dossier

Aprendizaje-servicio

Metodologias basadas en la investigacion

Design thinking

Sistema de evaluacion
Trabajo

Practicas de laboratorio

Sistemas de Evaluacion *

Ponderacion minima Ponderacion maxima
30 40

20 30

Médulo
Materia/Asignatura
Tipologia

Numero de créditos ECTS
Modalidad

Semestre

Lenguas en que se imparte

Procesos en la Industria Alimentaria

Extractos Naturales como Antioxidantes

Optativa

3
Semipresencial
1

Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

17. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacién de

ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

37. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y constructivo para mejorar el

funcionamiento de los proyectos de investigacion en que interviene.

29. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacién por la calidad

de vida.

05. Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencioén, registro, procesado, validacién y andlisis de datos de campo y

laboratorio y aplicarlas en la [+D+i en los campos ambiental y agroalimentario.

52. Capacidad para investigar, disefar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracion, purificacion y andlisis de
componentes naturales, afiadidos o contaminantes en los alimentos y los ecosistemes.

07. Capacidad de analisis, organizacion y planificacion.

10. Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacién.

21. Adaptacidn a nuevas situaciones con creatividad e innovacién.

Contenidos (Breve descripcion)
Bloque I: Introduccion

I.1. Fuentes, clasificacién. Metodologia
1.2. Principales fitoquimicos

Bloque II: Mecanismos de actuacién
I.1. Procesos oxidatives

I1.2. Ensayos de actividad

Observaciones

Los extractos naturales vegetales son fitocomplejos ricos en vitaminas, sales minerales y principios activos con propiedades

terapéuticas de aplicacién en diversos ambitos. Las propiedades terapéuticas de estos extractos son muchas y muy variadas, desde
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el ambito farmacolégico, el cosmético y el alimentario. La naturaleza pone a nuestro alcance un gran numero de plantas, material
vegetal y de origen marino que podemos utilizar tanto para nutrirnos como para sanarnos.

Se recomienda que el estudiante que curse la materia también haya cursado o este cursando las materias; Compuestos genolicos,
Componentes bioactivos de los alimentds (001m142v01118) y Procesos avanzados de extracciéon (001m142v01221) y Disefio de
Nuevos Productos Alinentarios (001M142V01225)

Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
Leccion Magistral 18 55%

Estudio de casos 15 20%

Trabajo tutelado 12 20%

Trabajo 18 0%

Proyecto 12 0%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

O  Actividades introductorias O  Practicas externas

Leccién Magistral O  Practicum

O  Eventos cientificos O  Préacticas clinicas

O  Resolucién de problemas O  Estudio previo

O  Presentacion Trabajo tutelado

Estudio de casos O  Resolucién de problemas de forma auténoma
O  Debate O Foros de discusion

O  Seminario O  Aprendizaje colaborativo

O  Taller O Aprendizaje basado en proyectos

O  Practicas en aulas de informatica O  Portafolio/Dossier

O  Practicas de laboratorio O  Aprendizaje-servicio

O  Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacion
O  Practicas de campo O  Design thinking

Sistemas de Evaluacion *

Sistema de evaluacién Ponderacion minima Ponderacion maxima
Trabajo 20 40
Proyecto 10 40
Estudio de casos 10 20

Médulo Procesos en la Industria Alimentaria
Materia/Asignatura Anélisis de Aromas en Alimentos
Tipologia Optativa

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 1

Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

74. Capacitar al alumno para diferenciar los conceptos de: Olor, Aroma y Flavor.
75. Capacitar al alumno para conocer los factores que influyen en la percepcion del olor.
76. Capacitar a alumno para saber realizar el calculo del Valor del Aroma.

77. Capacitar al alumno para conocer los mecanismos de formacion de las distintas familias de compuestos volatiles responsables
del aroma en diversas matrices alimentarias.

78. Capacitar al alumno para conocer las técnicas de tratamiento de muestra, asi como las técnicas instrumentales empleadas
comunmente para el analisis de los compuestos volatiles responsables del aroma de diversos alimentos.
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Contenidos (Breve descripcion)

Aspectos relevantes del aroma en los alimentos.

oo

El anélisis del aroma en los alimentos: andlisis sensorial vs. andlisis instrumental.
6.  Técnicas de tratamiento de la muestra.
7.  Cromatografia de gases - Olfatometria.

Observaciones

La determinacion de los compuestos responsables del aroma de los alimentos representa un reto importante desde el punto de

vista analitico, ya que se trata de compuestos que, a veces, estan presentes en concentraciones muy bajas y en matrices muy

complejas. Este hecho ha obligado al desarrollo de metodologias analiticas muy selectivas y sensibles, de manera que puedan

mimetizar los umbrales de percepcién humana.

En esta asignatura se estudiaran fundamentalmente las técnicas de tratamiento de muestra mas empleadas para el analisis de los

compuestos volatiles responsables del aroma en matrices alimentarias.

Actividad formativa
Leccién Magistral
Seminario

Précticas de laboratorio

Trabajo tutelado

Actividades Formativas

Horas Presencialidad
5 100%

25 20%

20 25%

25 0%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

Actividades introductorias
Lecciéon Magistral

Eventos cientificos
Resolucion de problemas
Presentacion

Estudio de casos

0 OO0 00 x O

Debate

X

Seminario

Taller

o O

Practicas en aulas de informatica

X

Practicas de laboratorio

Salidas de estudio

O 0O

Précticas de campo

[0  Préacticas externas
Practicum

Practicas clinicas

O 0O

Estudio previo

X

Trabajo tutelado

X

Resolucion de problemas de forma auténoma
Foros de discusién

Aprendizaje colaborativo

Aprendizaje basado en proyectos
Portafolio/Dossier

Aprendizaje-servicio

O o0Oooao o

Metodologias basadas en la investigacion

O  Design thinking

Sistema de evaluacion
Trabajo
Practicas de laboratorio

Resolucién de problemas y/o ejercicios

Sistemas de Evaluacion *

Ponderacion minima Ponderacion maxima
10 20
20 30
20 30

Mddulo
Materia/Asignatura
Tipologia

Numero de créditos ECTS
Modalidad

Semestre

Lenguas en que se imparte

Procesos en la Industria Alimentaria

Preparacion, transformacion y diversificacion en la industria de los alimentos
Optativa

3

Semipresencial

1

Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje
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79. Conocer los aspectos relacionados con los procesos de preparacion, transformacién y diversificacion de la industria
alimentaria. Aplicar estos conocimientos a las actividades de [+D+i y transferencia en el campo de la Tecnologia de los alimentos
con el fin de obtener alimentos de calidad y seguros y mejorar el aprovechamiento de recursos naturales.

Contenidos (Breve descripcion)
Bloque 1: Preparacion de las materias primas:

1.1. Limpieza. Aplicaciones en investigaciéon

1.2. Pelado. Aplicaciones en investigacion

1.3. Seleccién e clasificacion. Aplicaciones en investigaciéon
Bloque 2. Reduccién y aumento de tamafio. Mezclado. Moldeado.

2.1. Tipos y equipos utilizados

2.2. Efectos sobre las materias primas

3.3. Aplicaciones en la Industria de Alimentos

3.4. Aplicaciones en la investigacion

4.5. Disefio de nuevos productos utilizando estas operaciones
Bloque 3. Extrusién

3.1. Tipos de extrusion y extrusores

3.2. Papel de las materias primas y cambios durante la extrusion

3.3. Aplicacién de la extrusion en la Industria de Alimentos

3.4. Aplicaciones de la extrusion en investigacion

3.5. Disefio de nuevos productos utilizando la extrusion
Bloque IV. Extraccién. Estrujamiento

4.1. Tipos de sistemas utilizados

4.2. Aplicaciones en la Industria de Alimentos

4.3. Aplicaciones en investigacion

4.4. Disefio de nuevos productos
Bloque 5. Cristalizacion. Esferificacion. Transformaciones culinarias

5.1.- Cristalizacion

5.2.- Esferificacion

5.3.- Transformaciones culinarias: Cocinado, Asado y horneado, Fritura

Observaciones
Actividades Formativas
Actividad formativa Horas Presencialidad
Lecciéon Magistral 6 100%
Trabajo tutelado 58 0%
Tutorias 6 90%
Presentacion 5 100%
Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
Actividades introductorias O  Practicas externas
Leccién Magistral O  Précticum
[0  Eventos cientificos [0  Précticas clinicas
O  Resolucién de problemas O  Estudio previo
Presentacion Trabajo tutelado
Estudio de casos Resolucién de problemas de forma auténoma
O  Debate O Foros de discusién
[0  Seminario O Aprendizaje colaborativo
O  Taller O  Aprendizaje basado en proyectos
O  Practicas en aulas de informatica Portafolio/Dossier
O  Practicas de laboratorio Aprendizaje-servicio
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[0  Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacion

O  Practicas de campo O  Design thinking

Sistemas de Evaluacion *

Sistema de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima
Observacién sistematica 20 30
Trabajo 10 40
Presentaciones 20 30
Médulo Procesos en la Industria Alimentaria

Materia/Asignatura Tecnologia enzimdtica en la Industria Alimentaria

Tipologia Optativa

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 1

Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

Al finalizar la asignatura, el estudiantado sera capaz de:

80. Comprender los fundamentos estructurales y cinéticos de las enzimas y su clasificacion.

81. Analizar y modelizar procesos enzimaticos aplicados a la industria agroalimentaria.

82. Disefar estrategias de obtencién de moléculas bioactives mediante catalisis enzimatica.

83. Aplicar herramientas de genémica, protedmica y bioinformatica para la busqueda y mejora de biocatalizadores.

84. Interpretar literatura cientifica relacionada con tecnologia enzimatica industrial.

Contenidos (Breve descripcion)

La asignatura aborda los fundamentos de la enzimologia y su aplicacion tecnolégica en la industria agroalimentaria. Se estudian
estrategias para la obtenciéon de compuestos bioactivos y biocombustibles a partir de subproductos agroindustriales, asi como
herramientas moleculares y bioinformaticas para la mejora de enzimas industriales.
Bloque I. Fundamentos de enzimologia
1. Naturalezay estructura quimica. Nomenclatura y clasificacion. Especificidad. Bases de datos de enzimas.
2. Cinética enzimatica
Bloque II. Tecnologia enzimatica aplicada a la obtencion de biomoléculas para alimentos funcionales
1. Obtencién de péptidos bioactivos (antihipertensivos, antimicrobianos, anticolesterolémicos, antioxidantes...)
2.  Obtencion de prebidticos
3.  Obtencién de lipidos bioactivos
Bloque III. Tecnologia enzimatica aplicada al desarrollo de biocombustibles
1. Obtencidn a partir de subproductos amilaceos
2.  Obtencion a partir de subproductos celulésicos
3.  Obtencidn a partir de subproductos grasos
Bloque IV. Genémica, Protedmica y Bioinformatica para la mejora de biocatalizadores industriales
1. Busqueda de nuevas enzimas

2.  Mejora de la estabilidad
3.  Mejora de la actividad

Observaciones

Actividades Formativas
Actividad formativa Horas Presencialidad
Leccién Magistral 16 50%
Estudio de casos 6 50%
Trabajo tutelado 14 10%
Presentacion de trabajos 4 100%
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Portafolio/Dossier

Estudio auténomo

5 0%
30 0%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

O  Actividades introductorias O  Practicas externas

X Leccion Magistral O  Practicum

O  Eventos cientificos O  Practicas clinicas

O  Resoluciéon de problemas O  Estudio previo

X  Presentaciéon X Trabajo tutelado

X Estudio de casos O  Resolucion de problemas de forma auténoma
O  Debate O  Foros de discusién

[0  Seminario X Aprendizaje colaborativo

O  Taller O Aprendizaje basado en proyectos

O  Practicas en aulas de informatica X  Portafolio/Dossier

[0  Practicas de laboratorio O Aprendizaje-servicio

O  Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacion
O  Practicas de campo O  Design thinking

Sistemas de Evaluacion *

Sistema de evaluacion Ponderaciéon minima Ponderaciéon maxima

Portafolio/Dossier 20 40
Trabajo 20 40
Presentaciones 10 20
Médulo Procesos en la Industria Alimentaria

Materia/Asignatura Procesos Avanzados de Extraccién

Tipologia Optativa

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 2

Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

30. Desarrollar investigaciones en el campo de la gestion global de la cadena agroalimentaria y del medio natural mediante la
aplicacion de tecnologfas medioambientalmente sostenibles.

52. Capacidad para investigar, diseflar y desarrollar nuevas técnicas de extraccidn, concentracion, purificacion y analisis de
componentes naturales, afiadidos o contaminantes en los alimentos y los ecosistemas.

07. Capacidad de andlisis, organizacién y planificacién.

10. Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacién.
11. Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones.

21. Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién.
13. Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

22. Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar.

24. Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales.

Contenidos (Breve descripcion)

Tema 1. Introduccién 1.1 Revision de los procesos de extraccion
convencionales

1.2. Fundamento y variables principales.

1.3. Estrategias para mejorar la eficacia de los procesos de extraccion.

1.4. Introduccién a nuevas metodologias
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Tema 2. Extraccion con fluidos presurizados
2.1. Extraccién con fluidos supercriticos (FSC)
2.1.1. Fundamento y variables principales.
2.1.2. Ventajas e inconvenientes

2.2. Extraccién con "otros" fluidos presurizados
2.2.1. Fundamento y Variables principales

2.3. Procesos hidrotérmicos.

2.3.1 Fundamento y variables principales.

2.4. Equipos y ejemplos de aplicacion en la industria alimentaria
Tema 3. Otras tecnologias

3.1. Extraccion asistida por microondas

3.2. Extraccién asistida por ultrasonidos

Observaciones

Se estudian tecnologias de extraccion amigables con el medioambiente para la solubilizacién de fracciones y compuestos de interés
para diferentes ambitos de las industrias farmaceuticas, cosmética y alimentaria presentes en la biomasa de diferentes origenes.

Se recomienda cursar simultdneamente Biomasa: Cultivos Energéticos/001M142V01215, asi como haber cursado previamente
Operaciones de Separacién Avanzadas/001M142V01116

Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
Leccién Magistral 6 100%

Estudio de casos 14 65%

Trabajo tutelado 30 0%

Proyecto 25 0%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

O  Actividades introductorias O  Practicas externas

Leccién Magistral O  Practicum

O  Eventos cientificos [0  Précticas clinicas

O  Resolucién de problemas O  Estudio previo

[0  Presentacién Trabajo tutelado

Estudio de casos O  Resolucion de problemas de forma auténoma
O  Debate O  Foros de discusién

O  Seminario O  Aprendizaje colaborativo

O  Taller O Aprendizaje basado en proyectos

[0  Practicas en aulas de informatica O Portafolio/Dossier

O  Practicas de laboratorio O  Aprendizaje-servicio

O  Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacion
[0  Practicas de campo O  Design thinking

Sistemas de Evaluacion *

Sistema de evaluacion Ponderacién minima Ponderaciéon maxima
Estudio de casos 5 30

Trabajo 5 30

Proyecto 10 40

Médulo Procesos en la Industria Alimentaria

Materia/Asignatura Autenticidad Alimentaria

Tipologia Optativa

Numero de créditos ECTS 3

70(98

V2 10/10/2024



UniversidaggVigo

Modalidad Semipresencial
Semestre 2
Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

Resultados de Formacién y Aprendizaje

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

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

35. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones, y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan, a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

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

29. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacion por la calidad
de vida.

18. Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la normalizacién y legislacién en el ambito de los sistemas de calidad
ambiental, agricola y alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando especial atencién a la
seguridad y trazabilidad (“farm to fork”).

06. Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas al desarrollo de nuevos sistemas de deteccion y alerta temprana de crisis de caracter agroalimentario.

07. Capacidad de analisis, organizacién y planificacién.

09. Comunicacién oral y escrita en la lengua nativa y extranjera.

10. Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacion.
11. Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisions.

13. Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

Resultados previstos en la materia

RA1: El alumno debe conocer y ser capaz de aplicar todos los aspectos fundamentales de la estrategia europea, en especial aquellos
destinados a garantizar la autenticidad alimentaria

RAZ2: El alumno debe conocer los protocolos y ser capaz de manejar las distintas aplicaciones informaticas que existen a nivel
estatal y comunitario para garantizar la trazabilidad de los alimentos y gestionar las crisis alimentarias.

RA3: El alumno se familiarizara con los distintos sistemas de prevencion del fraude alimentario
RA4: El alumno debe ser capaz de aplicar los conocimientos adquiridos en las sesiones tedricas a la resolucién de casos practicos.

RAS. El alumno debera alcanzar un conocimiento profundo en la gestién de crisis alimentarias destacando en adelanto los puntos
criticos de control en la trazabilidad asi como para desarrollar un plan de vulnerabilidad de la industria alimentaria para superar
las barreras del cambio hacia un sistema Agroalimentario sostenible, resiliente y saudable

RA6. El alumno debera conocer las herramientas analiticas basicas en la deteccion de fraude alimentario incluyendo analisis
acreditadas y laboratorios certificados autondmicos, nacionales y europeos

Contenidos (Breve descripcion)
1. Introduccién a la autencidad alimentaria
2. La trazabilidad como herramienta de lucha contra el fraude alimentario

3. Prevencion del fraude en alimentos amparados bajo sellos de calidad DOP, IGP, ETG, Produccién Ecolégica, Produccién
integrada.

4. Sistemas de Gestién de Calidad y Seguridad alimentaria como herramienta de control y mejora continua en la industria
5. Sistemas de prevencion del fraude alimentario.

6. Métodos analiticos en la deteccion de fraude alimentario

Observaciones

La asignatura aborda la autenticidad alimentaria como elemento esencial para garantizar la seguridad del consumidor, la
trazabilidad y la confianza en los alimentos, con especial atencién a la prevencion del fraude alimentario, los sistemas de control,
la legislacion vigente y los métodos analiticos de deteccién.

Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
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Leccion Magistral 16 20
Resolucién de problemas de forma auténoma 12 5
Seminarios 11 25
Trabajo tutelado 30 5
Practicas de laboratorio 8 100

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

O  Actividades introductorias O  Practicas externas

X Leccion Magistral O  Practicum

O  Eventos cientificos O  Practicas clinicas

O  Resoluciéon de problemas O  Estudio previo

O  Presentacién X Trabajo tutelado

Estudio de casos O  Resolucién de problemas de forma auténoma
O  Debate O Foros de discusion

X  Seminario O  Aprendizaje colaborativo

O  Taller O Aprendizaje basado en proyectos

O  Practicas en aulas de informatica O  Portafolio/Dossier

X Practicas de laboratorio O  Aprendizaje-servicio

O  Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacion
[0  Practicas de campo O  Design thinking

Sistemas de Evaluacion *

Sistema de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima

Resolucién de problemas y/o ejercicios 10 30
Trabajo 10 30
Informe de practicas 10 30
Estudio de casos 10 30
Examen de preguntas objetivas 10 30
Médulo Procesos en la Industria Alimentaria

Materia/Asignatura Andlisis de datos en cinéticas microbianas y enzimaticas
Tipologia Optativa

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 2

Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

17. Poseer y comprender conocimientos que acerquen una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, suelo en un contexto de investigacion.

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

28. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y se enfrentar a la complejidad de formular 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.

35. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones, y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan, a publicos
especializados y no especializados de una manera clara y sin ambigiiedades.

85. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de una manera que tendra
que ser, en grande medida, autodirigido y auténomo.
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14. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la informacion para contribuir a
la organizacion y planificacion de actividades de investigacion en el campo agroalimentario y del medio ambiente.

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

37. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y constructivo para mejorar el
funcionamiento de los proyectos de investigacion en que interviene.

38. Que los estudiantes sxean capaces de adaptarse la nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para asumir el
liderazgo de investigadores.

29. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacioén por la calidad
de vida.

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

19. Adquirir conocimientos avanzados sobre disefio experimental y de estadistica de utilidad en el desarrollo de proyectos de
investigacion. 05. Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencidn, registro, procesado, validacion y analisis de datos
de campo y laboratorio y aplicarlas en el [+D+i en los campos ambiental y agroalimentario.

20. Manejar programas informaticos para el procesado y analisis espacial cuantitativo y aplicar dichas técnicas a diversas areas de
la investigacién en los campos ambiental y agroalimentario.

06. Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestién integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas al desarrollo de nuevos sistemas de deteccidn y alerta temprana de crisis de caracter agroalimentario.

60. Capacidad para investigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacion y conservacién de alimentos.

52. Capacidad para investigar, disefiar y desarrollar noticias técnicas de extraccién, concentracién, purificacién y andlisis de
componentes naturales, afiadidos o contaminantes en los alimentos y los ecosistemas.

07. Capacidad de analisis, organizacién y planificacién

08. Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

09. Comunicacién oral y escritura en la lengua nativa y extranjera
10. Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informaciéon
11. Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

12. Capacidad de comunicacién interpersonal

21. Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacioén
13. Capacidad de razonamiento critico y autocritico

22. Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Contenidos (Breve descripcion)

Bloque 1. Modelizacién de datos experimentales procedentes de procesos microbiano y enzimaticos.

1.1. Modelos mecanisticos y empiricos aplicados las cinéticas enzimaticas y a cultivos microbiano monoatxicos y diatxicos, con o
sin inhibicién.

1.2. Significacion e interpretacion de parametros y modelos con el uso del paquete de programas SigmaPlot (version 9.0, Systat
Software, Inc., 2004).

1.3. Seleccion de modelos mas adecuados en cada proceso.

Bloque 2. Andlisis de datos experimentales obtenidos en sistemas @microbiano y enzimaticos.

2.1. Modelo lineal general como herramienta para los andlisis de efectos significativos de diferentes variables independientes
(factores) sobre una variable dependiente.

2.2. Uso del paquete de programas SPSS Statistics 17.0 para Windows.

Bloque 3. Uso combinado de disefios experimentales y de modelos matematicos para optimizar la sintesis de productos obtenidos
en procesos microbianos o enzimaticos, reduciendo el error experimental.

3.1. Suavizacion de datos experimentales con la utilizacién de modelos matematicos mecanisticos y empiricos.

3.2. Seleccién de los disefios experimentales mas adecuados en funcién del tipo de efecto que las variables independientes
producen sobre la variable de salida, en este tipo de sistemas.

3.3. Andlisis global de resultados con el uso de los paquetes de programes SigmaPlot (version 9.0, Systat Software, Inc., 2004) y
Statistica 5.1 para Windows.

Observaciones

Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
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Leccion Magistral 9 100%
Resolucién de problemas de forma auténoma 14 40%
Trabajo tutelado 52 0%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

Actividades introductorias
Leccion Magistral

Eventos cientificos
Resolucién de problemas
Presentacion

Estudio de casos

Debate

Seminario

Taller

Précticas en aulas de informatica
Précticas de laboratorio

Salidas de estudio

0O00000000XKXOX O

Préacticas de campo

[0  Practicas externas

Practicum

Précticas clinicas

Estudio previo

Trabajo tutelado

Resolucion de problemas de forma auténoma
Foros de discusién

Aprendizaje colaborativo

O 00X X OO O

Aprendizaje basado en proyectos

X

Portafolio/Dossier

Aprendizaje-servicio

X O

Metodologias basadas en la investigacion

O  Design thinking

Sistema de evaluacion
Resolucion de problemas y/o ejercicios
Trabajo

Observacion sistematica

Sistemas de Evaluacion *

Ponderaciéon minima Ponderaciéon maxima

30 40
30 40
10 20

Médulo
Materia/Asignatura
Tipologia

Numero de créditos ECTS
Modalidad

Semestre

Lenguas en que se imparte

Procesos en la Industria Alimentaria

Investigacion e innovacién de alimentos envasados
Optativa

3

Semipresencial

2

Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

86. Saber aplicar una tecnologia de envasado adecuada para cada alimento e de investigar los parametros que determinan la

calidade durante el almacenamento.

87. Profundizar en el conocimiento de los principales cambios quimicos y fisicos que se producen durante el almacenamento de

los alimentos con el fin de planificar y llevar a cabo un proyecto que permita identificar posibles problemas y buscar soluciones

practicas y creatives con el envasado.

Contenidos (Breve descripcion)

Bloque I.- Introducién al envasado de los alimentos. Nuevos desarrollos de materiales.

Bloque II.- Efecto del envasado en las propiedades bioquimicas de los alimenté6s

Bloque III.- Influencia del envasado en las propiedades reolégicas y de textura. Test de penetrometria. Test oscilatorios, de carga y

recuperacion y analisis termomecanicos.

Observaciones

Actividad formativa

Leccién Magistral
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Resolucién de problemas de forma auténoma 8 20%
Trabajo tutelado 50 0%
Presentacién 1 100%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

O  Actividades introductorias [0  Practicas externas
X Leccion Magistral O  Précticum
O  Eventos cientificos [0  Précticas clinicas
[0  Resolucién de problemas O  Estudio previo
X  Presentacion X Trabajo tutelado
0  Estudio de casos X  Resolucién de problemas de forma auténoma
[0  Debate O Foros de discusion
O  Seminario O Aprendizaje colaborativo
O  Taller O Aprendizaje basado en proyectos
O  Practicas en aulas de informatica O  Portafolio/Dossier
[0  Practicas de laboratorio O Aprendizaje-servicio
O  Salidas de estudio 0  Metodologias basadas en la investigacion
O  Practicas de campo O  Design thinking
Sistemas de Evaluacion *
Sistema de evaluaciéon Ponderaciéon minima Ponderaciéon maxima
Examen de preguntas objetivas 10 40
Trabajo 10 40
Presentaciones 10 40
Estudio de casos 10 40
Moédulo Procesos en la Industria Alimentaria
Materia/Asignatura Disefio de nuevos productos alimentarios
Tipologia Optativa
Numero de créditos ECTS 3
Modalidad Semipresencial
Semestre 2
Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

17. Poseer y comprender conocimientos que acerquen una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, suelo en un contexto de investigacion.

35. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones, y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan, a publicos
especializados y no especializados de una manera clara y sin ambigiiedades.

14. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la informacién para contribuir a
la organizacién y planificacién de actividades de investigacion en el campo agroalimentario y del medio ambiente.

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

29. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacién por la calidad
de vida.

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

19. Adquirir conocimientos avanzados sobre disefio experimental y de estadistica de utilidad en el desarrollo de proyectos de
investigacion.

05. Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencion, registro, procesado, validacion y analisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en el [+D+i en los campos ambiental y agroalimentario.
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67. Conocer y comprender los procesos tecnoldgicos de produccion, transformacion y conservaciéon de alimentos, con especial
atencion al [+D+i de nuevas tecnologias respetuosas con la calidad de los alimentos y el medio ambiente.

53. Conocer y comprender la gestion medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con el fin de poder
desarrollar I+D+i relacionado con los residuos (deteccion, procesado, eliminacién y/o valorizacion) y ser capaz de transferir al
sector productivo los avances en investigacion en reduccion de impactos de las actividades agroalimentarias.

30. Desarrollar investigaciones en el campo de la gestion global de la cadena agroalimentaria y del medio natural mediante la
aplicacion de tecnologias medioambientalmente sostenibles.

60. Capacidad para investigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacion y conservacion de alimentos.
07. Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion.

08. Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor.

11. Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisions.

21. Adaptacidén a nuevas situaciones con creatividad e innovacién.

Contenidos (Breve descripcion)

Tras una breve descripcidn, justificacién y antecedentes, se realiza de modo sistematizado la descripcion del proceso estandar (y
de los procesos particulares) de desarrollo de nuevos productos alimentarios, sus fases y la ejecucién de las mismas, asi como las
alternatives y los condicionants en esta ejecucion.

Observaciones
Actividades Formativas
Actividad formativa Horas Presencialidad
Practicas de laboratorio 8 90%
Seminario 4 70%
Trabajo tutelado 51 0%
Leccién Magistral 12 50%
Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
O  Actividades introductorias [0  Practicas externas
Leccién Magistral O  Practicum
O  Eventos cientificos O  Précticas clinicas
[0 Resolucién de problemas O  Estudio previo
[0  Presentacién Trabajo tutelado
0  Estudio de casos O  Resolucién de problemas de forma auténoma
O  Debate [0 Foros de discusion
Seminario O  Aprendizaje colaborativo
O  Taller O Aprendizaje basado en proyectos
O  Practicas en aulas de informatica O  Portafolio/Dossier
Practicas de laboratorio O  Aprendizaje-servicio
O  Salidas de estudio [0  Metodologias basadas en la investigacion
O  Practicas de campo O  Design thinking
Sistemas de Evaluacion *
Sistema de evaluacién Ponderaciéon minima Ponderacion maxima
Practicas de laboratorio 15 15
Presentaciones 15 15
Trabajo 40 40
Examne de preguntas de desarrollo 30 30
Médulo Obligatoria
Materia/Asignatura Trabajo Fin de Master
Tipologia Obligatoria
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Numero de créditos ECTS 12

Modalidad Semipresencial
Semestre 2

Lenguas en que se imparte Castellano/Gallego

Resultados de aprendizaje

17. Poseer y comprender conocimientos que acerquen una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacién de
ideas, suelo en un contexto de investigacion.

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

28. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y se enfrentar a la complejidad de formular 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.

35. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones, y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan, a publicos
especializados y no especializados de una manera clara y sin ambigiiedades.

80. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de una manera que tendra
que ser, en grande medida, autodirigido y auténomo.

14. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestién de la informacién para contribuir a
la organizacion y planificacion de actividades de investigacion en el campo agroalimentario y del medio ambiente.

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

37. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personais de razonamiento critico y constructivo para mejorar el
funcionamiento de los proyectos de investigacion en que interviene.

38. Que los estudiantes sxean capaces de adaptarse la nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para asumir el
liderazgo de investigadores.

29. Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacién por la calidad
de vida.

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

19. Adquirir conocimientos avanzados sobre disefio experimental y de estadistica de utilidad en el desarrollo de proyectos de
investigacién.

05. Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencion, registro, procesado, validacién y analisis de datos de campo y
laboratorio y aplicarlas en el [+D+i en los campos ambiental y agroalimentario.

20. Manejar programas informaticos para el procesado y analisis espacial cuantitativo y aplicar dichas técnicas a diversas areas de
la investigacion en los campos ambiental y agroalimentario.

18. Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la normalizacién y legislacion en el ambito de los sistemas de calidad
ambiental, agricola y alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando especial atencién a la
seguridad y trazabilidade (""farm to fork™").

67. Conocer y comprender los procesos tecnolégicos de produccion, transformacion y conservacién de alimentos, con especial
atencion al [+D+i de nuevas tecnologias respetuosas con la calidad de los alimentos y el medio ambiente.

53. Conocer y comprender la gestion medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con el fin de poder
desarrollar [+D+i relacionado con los residuos (deteccion, procesado, eliminacién y/o valorizacion) y ser capaz de transferir al
sector productivo los avances en investigacion en reduccién de impactos de las actividades agroalimentarias.

30. Desarrollar investigaciones en el campo de la gestion global de la cadena agroalimentaria y del medio natural mediante la
aplicacion de tecnologfas medioambientalmente sostenibles.

06. Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular
orientadas al desarrollo de nuevos sistemas de deteccidn y alerta temprana de crisis de caracter agroalimentario.

60. Capacidad para investigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacion y conservacion de alimentos.

52. Capacidad para investigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracién, purificacion y analisis de
componentes naturales, afiadidos o contaminantes en los alimentos y los ecosistemas.

31. Comprender el funcionamiento y diversidad de los ecosistemas a distintos niveles y las adaptaciones a los ambientes en que
viven.

16. Realizar estudios para conocer los principales efectos del cambio climatico sobre los recursos naturales empleados en la
industria agroalimentaria.

07. Capacidad de analisis, organizacion y planificacion.
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08. Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor.

09. Comunicacidén oral y escritura en la lengua nativa y extrangera.
10. Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacion.
11. Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisions.

12. Capacidad de comunicacidén interpersonal.

21. Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacién.
13. Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

22. Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar.

23. Tratamiento de conflictos y negociacion.

24. Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales.

Contenidos (Breve descripcion)

Se realizard un proyecto de investigacién original dirigido por un profesor del Master en los laboratorios de la Facultad y
relacionado con alguna de las multiples dreas del ambito agroalimentario que se abarcan a lo largo del Master (normalizacién y
legislacion en materia de sistemas de calidad agraria y alimentaria, nuevas tecnologias que respeten la calidad de los alimentos,
reduccién de impactos de las actividades agroalimentarias, uso de tecnologias verdes en el ambito agroalimentario, nuevos
procesos de fabricacién y conservacién de alimentos, y disefio/desarrollo de noticias técnicas de extraccion, concentracion,
depuracién y analisis de componentes, aditivos o contaminantes en los alimentos...) para que puedan ser aplicados en el desarrollo
de actividades de [+D+i y transferencia. El Trabajo Fin de Master est4 dirigido a completar y reforzar las competencias asociadas
a la titulacién, siempre bajo la supervision de un tutor. En la elaboracién y presentacién de la memoria del Trabajo Fin de Master
se emplearan adecuadamente los recursos informaticos y las TIC. El Trabajo Fin de Master se presentara por escrito y se defendera
oralmente, ante una comisién designada al efecto.

Observaciones

Actividades Formativas
Actividad formativa Horas Presencialidad
Actividades introductorias 2 50%
Seminario 90 40%
Trabajo tutelado 200 0%
Presentacion 6 100%
Trabajo 1 100%
Presentacion 1 100%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

Actividades introductorias O  Préacticas externas
0  Leccion Magistral O  Practicum
O  Eventos cientificos [0  Practicas clinicas
[0 Resolucién de problemas O  Estudio previo
Presentacion Trabajo tutelado
[0  Estudio de casos [0  Resolucién de problemas de forma auténoma
[0 Debate O Foros de discusion
Seminario O  Aprendizaje colaborativo
O  Taller O Aprendizaje basado en proyectos
O  Practicas en aulas de informatica O  Portafolio/Dossier
O  Practicas de laboratorio O  Aprendizaje-servicio
O  Salidas de estudio Metodologias basadas en la investigacién
O  Practicas de campo O Design thinking

Sistemas de Evaluacion *
Sistema de evaluacién Ponderaciéon minima Ponderacion maxima
Trabajo 10 30
Presentaciones 10 40
Examen oral 10 30
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4.2. Actividades y metodologias docentes

El Master Universitario en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental emplea un conjunto de
metodologias docentes activas y participativas, coherentes con su caracter investigador y con la
modalidad semipresencial del titulo. Estas metodologias estan orientadas a garantizar la adquisicién
progresiva de competencias y el logro de los resultados de aprendizaje previstos.

Las lecciones magistrales constituyen la base introductoria de los contenidos teéricos fundamentales y
se desarrollan de forma presencial o mediante sistemas de videoconferencia, apoyadas en recursos
audiovisuales. Estas sesiones se complementan con resolucién de problemas, estudios de casos y
debates, que permiten al estudiantado aplicar los conocimientos adquiridos a situaciones reales del ambito
agroalimentario y ambiental.

Los seminarios y presentaciones orales fomentan el andlisis critico de articulos cientificos, la
comunicacion académica y la discusién argumentada de resultados. Asimismo, se incorporan practicas de
laboratorio, practicas en aulas de informatica y practicas de campo, orientadas al desarrollo de
destrezas experimentales, manejo de técnicas instrumentales, analisis de datos y obtencidn de informacion
in situ.

El aprendizaje auténomo se refuerza mediante el estudio previo, la resolucién de problemas de forma
autéonoma y el trabajo tutelado, en el que el estudiantado, bajo la supervision del profesorado, elabora
trabajos académicos y proyectos de investigacion. Estas actividades se apoyan en el uso de la plataforma
virtual institucional, que facilita foros de discusidn y el intercambio académico continuado.

Finalmente, el master incorpora metodologias basadas en la investigacion, especialmente relevantes en
el desarrollo del Trabajo Fin de Master, donde el alumnado integra conocimientos tedricos y practicos
mediante el disefio experimental, el andlisis critico de resultados y 1a comunicacidn cientifica. El conjunto
de metodologias aplicadas asegura una formacién coherente, equilibrada y orientada a la investigaciéon y a
la innovacidn profesional.

Metodologias utilizadas en la titulacién

O Actividades introductorias

X Leccién Magistral: Exposiciéon de contenidos tedricos con apoyo audiovisual, presencial y
semipresencial.

O Eventos cientificos

Resolucion de problemas: Planteamiento y resolucién guiada de problemas y ejercicios aplicados.

Presentacién: Exposicidn oral de trabajos por el estudiantado.

X Estudio de casos: Analisis de casos reales vinculados a entornos agroalimentarios y ambientales.

X' Debate: Discusion critica de contenidos, resultados y publicaciones cientificas.

X Seminario: Anlisis dirigido de articulos cientificos y temas especializados.

O Taller

S Précticas en aulas de informatica: Uso de software especifico para andlisis de datos, modelizacién y
blisqueda bibliografica.

S Practicas de laboratorio: Desarrollo de competencias experimentales en laboratorios docentes y de
investigacion.

Salidas de estudio: Visitas técnicas y actividades aplicadas vinculadas a las materias.

Practicas de campo: Obtencion de datos in situ en entornos naturales y productivos.

O Practicas externas

O Practicum

O Practicas clinicas

Estudio previo: Preparacién auténoma de materiales antes de las sesiones presenciales.
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Trabajo tutelado: Elaboracién supervisada de trabajos académicos y de investigaciéon.

Resolucion de problemas de forma auténoma: Desarrollo individual de ejercicios y casos practicos.

X Foros de discusién: Interaccién académica a través de la plataforma virtual del titulo.

X Aprendizaje colaborativo: Trabajo en grupo para el analisis y resolucion de problemas complejos.

O Aprendizaje basado en proyectos

O Portafolio/Dossier

O Aprendizaje-servicio

Metodologias basadas en la investigacidon: Aprendizaje orientado al disefio experimental y a la
investigacion aplicada.

O Design thinking

4.3. Sistemas de evaluacion

El Master Universitario en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental emplea un sistema de
evaluacidn diverso, alineado con su orientaciéon investigadora y con las metodologias docentes aplicadas,
garantizando la adecuada valoracién de la adquisicién de competencias y del logro de los resultados de
aprendizaje previstos.

La evaluaciéon de los conocimientos tedricos se realiza fundamentalmente mediante exdmenes de
preguntas objetivas y examenes de preguntas de desarrollo, que permiten valorar tanto la asimilacién
de conceptos clave como la capacidad de analisis, sintesis y organizacion del conocimiento. Estos sistemas
se complementan con la resolucién de problemas y/o ejercicios, orientada a la aplicacion practica de los
contenidos en contextos propios del ambito agroalimentario y ambiental.

El estudio de casos constituye un sistema de evaluacidén relevante en el titulo, al permitir al estudiantado
analizar situaciones reales, interpretar datos, formular hipétesis y proponer soluciones fundamentadas
desde un enfoque cientifico. Asimismo, las practicas de laboratorio se evaltiian a través de la observacion
del desempeiio experimental y mediante la elaboraciéon de informes de practicas, donde se reflejan los
procedimientos empleados, los resultados obtenidos y su anélisis critico.

El trabajo académico, tanto individual como en grupo, es un elemento central en la evaluacién del Master,
especialmente en forma de proyectos y trabajos de investigacion. Estos se complementan con
presentaciones orales, que permiten valorar competencias transversales como la comunicacion cientifica
y la defensa argumentada de resultados. El debate y la observacion sistematica de la participacion
contribuyen a la evaluacién continua, favoreciendo una implicacidn activa del estudiantado en el proceso
de aprendizaje.

Finalmente, el Trabajo Fin de Master, evaluado como proyecto integrador, constituye el principal
mecanismo para verificar la adquisicion global de competencias, al exigir la aplicacién coordinada de
conocimientos tedricos, metodolégicos y practicos en un contexto de investigacién avanzada. En conjunto,
los sistemas de evaluacidn del titulo estan disefiados para ofrecer una valoracion equilibrada, transparente
y coherente con los objetivos formativos del Master.

Sistemas de evaluacion utilizados en la titulaciéon

X  Examen de preguntas objetivas

X

Examen de preguntas de desarrollo

O Examen oral

X  Resolucién de problemas y/o ejercicios
Estudio de casos

X Practicas de laboratorio
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X O X O X X O

X

X O
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Simulacién o Role Playing
Trabajo

Informe de practicas

Informe de practicas externas
Proyecto

Portafolio/Dossier
Presentaciones

Debate

Autoevaluacion

Observacion sistematica
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4.4. Estructuras curriculares especificas

El plan de estudios del Master Universitario en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental se
estructura en 60 créditos ECTS, distribuidos en 24 ECTS de materias obligatorias, 24 ECTS de materias
optativas y 12 ECTS correspondientes al Trabajo Fin de Master (TFM), lo que garantiza una adecuada
integracion entre formacion tedrica, aplicada e investigadora.

La estructura curricular permite al estudiantado optar por itinerarios formativos asociados a las
especialidades de Ciencias Ambientales, Ciencias Agrarias y Alimentarias y Procesos en la Industria
Alimentaria, o bien configurar un recorrido sin especialidad, favoreciendo la flexibilidad y la adaptacion a
distintos perfiles académicos y de investigacion. Las materias se organizan con caracter bimestral,
distribuidas en dos cuatrimestres, lo que facilita una progresién equilibrada de contenidos y una carga de
trabajo adecuada. El Trabajo Fin de Master, de caracter obligatorio, integra los conocimientos y
competencias adquiridas, asegurando la aplicacion practica y la consolidacion de los resultados del proceso
formativo.

La coordinacién docente se articula fundamentalmente a través de la Comision Académica del Master,
organo responsable de la planificacién, seguimiento y mejora continua del titulo. Esta comisién esta
presidida por la persona coordinadora del master y cuenta con representantes del profesorado implicado.

Se prevén reuniones periddicas de coordinacidn, al inicio y al final de cada curso académico y cuando sea
necesario, en las que se revisan calendarios, cargas de trabajo, metodologias docentes, criterios de
evaluacidn y posibles solapamientos de contenidos. Estos mecanismos permiten asegurar la coordinaciéon
horizontal entre las materias impartidas en un mismo periodo lectivo y la coordinacién vertical a lo largo
del titulo, incluido el seguimiento del Trabajo Fin de Master, detectar incidencias, proponer acciones de
mejora y garantizar que las actividades formativas y evaluadoras contribuyen de manera efectiva al logro
de los resultados de aprendizaje previstos.

82(98 V2 10/10/2024



UniversidaggVigo

5. PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA
DOCENCIA

5.1. Perfil basico del profesorado
5.1.a) Descripcion de la plantilla de profesorado del titulo

En la Tabla 2 se incluye el resumen de la plantilla del profesorado involucrado en el Master en Ciencia y
Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental.

Tabla 2. Resumen del profesorado asignado al titulo (incluir al menos la siguiente informacion).

Categoria Nimero ECTS Doctores/as Acreditados/as Sexenio Quinquenio
Catedratico/a de Universidad 28 55 28 1 130 135
Titular de Universidad 23 56 23 10 56 64
Contratado/a Doctor/a 2 3 2 6 2 11
Profesor Asociado 1 1 1 0 0

Ramoén y Cajal 11 11 11 0 0

In‘ve.stlg:?dor Posdoctoral 1 1 1 0 0 0
Distinguido

Juan de la Cierva 1 1 1 0 0 0

Investigador Posdoctoral

Xunta de Galicia 2 2 2 0 0 0
Investigador Posdoctoral 2 2 2 0 0 0
Campus Auga

Personal Investigador

Posdoctoral 2 2 2 0 0 0
Personal Investigador Doctor 1 1 1 0 0 0
TOTAL 74 135 74 17 188 210

5.1.b) Estructura de profesorado

A continuacién, se detalla la estructura del profesorado por area de conocimiento implicado en el Master
en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental.

Tabla 3. Detalle del profesorado asignado al titulo por &mbitos de conocimiento.

Area o ambito de conocimiento: 063-Botanica

Numero de profesores/as 8
Numero de doctores/as 8
Categorias Catedratico de Universidad, Titular de Universidad e Investigador Posdoctoral distinguido
Profesorado acreditado 8

Implicaciones Ambientales de las Particulas Bioldgicas Atmosféricas, Ecologia de la Polinacion.
Investigacion y Aplicaciones, Bioclimatologia de Plantas de Interés Econdmico, Diversidade en

Materias / asignaturas ecosistemas agrarios, Bioloxia da Reproducién en Prantas Superiores: Implicacién na
Distribucion, Cambio Climatico Global y su Impacto en los Ecosistemas Terrestres y Trabajo Fin
de Master

ECTS impartidos (previstos) 30

ECTS disponibles (potenciales) 30

Area o ambito de conocimiento: 240-Edafologia y Quimica Agricola

Numero de profesores/as 12
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Numero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado

Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

12

Catedratico de Universidad, Titular de Universidad, Ramén y Cajal, Investigador Posdoctoral
Campus Auga e Investigador Posdoctoral Xunta de Galicia

12

Elementos Traza en el Sistema Suelo-Planta, Evaluacién de la Transferencia de Contaminantes
Atmosféricos al Sistema Planta-Suelo-Agua, Quimica de los Productos Fitosanitarios, Fertilizantes

y Fertilizacion, Trasporte de Agua y Solutos en el Suelo, Recuperacién de suelos degradados.
Tecnosuelos y fitorremediacion, Bioclimatologia de Plantas de Interés Econdmico

18

18

Area o ambito de conocimiento: 412-Fisiologia Vegetal

Numero de profesores/as
Numero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado

Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

6
6
Catedratico de Universidad, Titular de Universidad, Personal Investigador Posdoctoral

6

Elementos Traza en el Sistema Suelo-Planta, Cambio Climatico Global y su Impacto en los
Ecosistemas Terrestres, Fisiologia del Estrés. Adaptacién y Aclimatizacién a Condiciones
Adversas, Claves para la sostenibilidad de la produccion vegetal

12

12

Area 0 ambito de conocimiento: 280-Estratigrafia

Numero de profesores/as
Numero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado
Materias / asignaturas
ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

1

1

Titular de Universidad

1

Cambio Climatico Global y su Impacto en los Ecosistemas Terrestres
3

3

Area o Ambito de conocimiento: 398-Fisica de la Tierra

Numero de profesores/as
Numero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado

Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

7
7
Catedratico de Universidad, Ramén y Cajal

7

Cambio Climatico Global y su Impacto en los Ecosistemas Terrestres, Extremos climaticos y
desastres naturales: Implicaciones para la produccién agraria y el riesgo en la seguridad
alimentaria, Proyecciones Climaticas futuras: Impactos sobre agricultura, ganaderia,
biodiversidad y recursos hidricos,

9

9

Area o ambito de conocimiento: 385-Fisica Aplicada

8498
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Numero de profesores/as
Numero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado
Materias / asignaturas
ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

1

1

Titular de Universidad

1

Investigacién e Innovacién de Alimentos Envasados
3

3

Area o ambito de conocimiento: 555-Ingenieria Quimica

Numero de profesores/as
Numero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado

Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

13

13

Catedratico de Universidad, Titular de Universidad, Ramén y Cajal, Investigador Posdoctoral
Xunta de Galicia, Juan de la Cierva y Personal Investigador Posdoctoral

13

Tecnologias Limpias para la Produccién de Biocombustibles, Biotecnologia Agroalimentaria,
Monitorizaciéon y Control de Procesos, Extractos Naturales como antioxidantes, Procesos
avanzados de extraccion

15

15

Area 0 ambito de conocimiento: 780-Tecnologia de los Alimentos

Numero de profesores/as
Numero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado
Materias / asignaturas
ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

3
3
Catedratico de Universidad

3

Preparacion, transformacién y diversificacion en la industria de los alimentos, Investigacion e
Innovacién de Alimentos Envasados, Disefio de nuevos productos alimentarios

9

9

Area o ambito de conocimiento: 640-Nutricién y Bromatologia

Numero de profesores/as
Numero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado

Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

85(98

14
14
Catedratico de Universidad, Titular de Universidad y Ramén y Cajal

14

Bioestadistica y disefio experimental, Compuestos fenélicos, componentes bioactivos de los
alimentos, Autenticidade Alimentaria, Acondicionamiento organoléptico, Riesgos Quimicos en la
Cadena Alimentaria, Andlisis de Datos en Cinéticas Microbianas y Enzimaticas, Tecnoloxia
enzimatica na industria agroalimentaria, Andlisis de Aromas en Alimentos, Disefio de procesos de
aprovechamiento y mejora de materias primas y Avances en Toxicoloxia Ambiental. Implicaciones
en Seguridad Alimentaria y Ambiental

30

30
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Area o ambito de conocimiento: 755-Quimica Fisica

Numero de profesores/as 3
Numero de doctores/as 3
Categorias Catedratico de Universidad y Titular de Universidad
Profesorado acreditado 3

Alteracion de Interfases Biol6xicas por Axentes Contaminantes, Técnicas de Documentacién para

Materias / asignaturas .
/ asig la Investigacion

ECTS impartidos (previstos) 6

ECTS disponibles (potenciales) 6

Area o ambito de conocimiento: 630-Microbiologia

Numero de profesores/as 2

Numero de doctores/as 2

Categorias Titular de Universidad y Contratado Doctor

Profesorado acreditado 2

Materias / asignaturas Seleccién y Aplicacién de Microorganismos para uso Tecnolégico
ECTS impartidos (previstos) 3

ECTS disponibles (potenciales) 3

Area o ambito de conocimiento: 750-Quimica Analitica

Numero de profesores/as 1

Numero de doctores/as 1

Categorias Titular de Universidad

Profesorado acreditado 1

Materias / asignaturas Técnicas Instrumentales para el Andlisis Agroalimentario y Mediaombiental
ECTS impartidos (previstos) 3

ECTS disponibles (potenciales) 3

Area 0 ambito de conocimiento: 510-Ingenieria de la Construccién

Numero de profesores/as 1

Numero de doctores/as 1

Categorias Contratado Doctor
Profesorado acreditado 1

Materias / asignaturas Disefio asistido por Ordenador
ECTS impartidos (previstos) 3

ECTS disponibles (potenciales) 3

Area o ambito de conocimiento: 505-Ingenieria Cartografica, Geodésica y Fotogrametria

Numero de profesores/as 1
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Numero de doctores/as 1

Categorias Profesor Asociado

Profesorado acreditado 1

Materias / asignaturas Disefio asistido por Ordenador y Augas Termais: Innovacién e Desenvolvemento
ECTS impartidos (previstos) 6

ECTS disponibles (potenciales) 6

Area o ambito de conocimiento: 428 - Xeodinimica Externa

Numero de profesores/as 1

Numero de doctores/as 1

Categorias Titular de Universidad

Profesorado acreditado 1

Materias / asignaturas Augas Termais: Innovacién e Desenvolvemento
ECTS impartidos (previstos) 3

ECTS disponibles (potenciales) 3

5.1.c) Méritos docentes del profesorado no acreditado

Los profesores Contratados Doctores aportados tienen una gran experiencia en el campo de la
microbiologia y en la seleccién y aplicaciéon de microorganismos para uso tecnoldgico y en el campo de la
Ingenieria de la Construccidn respectivamente. Ademas, cuentan con una dilatada experiencia docente (6
y 5 quinqueniosrespectivamente), por lo tanto, consideramos que aporta un gran valor afiadido a este
Master.

Ademas, dentro del profesorado del Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental
intentamos incorporar a diferentes figuras como Investigadores Ramén y Cajal, Investigadores
Distinguidos, Investigadores Posdoctorales Xunta de Galicia e Investigadores Posdoctorales del Campus
Auga, que pertenecen a diferentes areas del conocimiento, la mayor parte de ellos estan acreditados a las
figuras de Profesor Titular de Universidad o Profesor Contratado Doctor, contando con la supervision de
docentes Titulares o Catedraticos de las respectivas areas del conocimiento. Creemos que esta acciéon puede
ser un valor afiadido e el presente Master por la trayectoria cientifica y docente de cada uno de estos
investigadores.

5.1.d) Méritos de investigacion del profesorado no doctor

Todo el profesorado que participa en el Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental posee
el titulo de Doctor.

5.1.e) Perfil del profesorado necesario y no disponible y plan de contratacion

El Master Universitario en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental cuenta, en el momento de la
solicitud de verificacién, con profesorado suficiente y adecuado para garantizar la correcta imparticion del
titulo, no siendo necesario identificar perfiles docentes adicionales ni establecer un plan especifico de
contratacion. El profesorado disponible presenta formacién doctoral y experiencia docente e investigadora
acorde con los contenidos, competencias y metodologias del plan de estudios, lo que permite asegurar el
adecuado desarrollo del titulo en las condiciones propuestas.
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5.2. Perfil basico de otros recursos de apoyo a la docencia
necesarios

El Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental cuenta con recursos humanos y materiales
de apoyo a la docencia suficientes y adecuados, ya disponibles en la Universidad, que garantizan el correcto
desarrollo de las actividades formativas previstas en el plan de estudios. El personal de apoyo se se puede
consultar en la pagina web de la Facultad de Ciencias en la siguiente URL:

https://fcou.uvigo.es/es/facultad/personal-de-administracion-y-servicios

En cuanto a los recursos humanos de apoyo, el titulo dispone del respaldo del personal de administracién
y servicios (PTXAS) del centro responsable, que presta apoyo en la gestion académica, administrativa y
organizativa del Master, incluyendo procesos de matricula, gestiéon de actas, atencién al estudiantado y
coordinacion con los servicios centrales de la Universidad. Asimismo, el Master cuenta con personal técnico
de laboratorio, que colabora en la preparacién, mantenimiento y supervision de los espacios
experimentales utilizados en las practicas docentes y de investigacion, garantizando el cumplimiento de las
normas de seguridad y el correcto uso de los equipamientos cientificos.

El desarrollo de la docencia se apoya también en los servicios generales e infraestructuras del Centro,
incluyendo aulas docentes, aulas de informatica y laboratorios docentes y de investigacion, asi como en la
biblioteca universitaria, que ofrece acceso a fondos bibliograficos especializados, revistas cientificas y
bases de datos electrénicas relevantes para los dmbitos agroalimentario y ambiental. Estos recursos
facilitan el trabajo auténomo del estudiantado y el desarrollo de actividades basadas en la investigacion.

Adicionalmente, el master utiliza la plataforma virtual institucional para el apoyo a la docencia
semipresencial, la gestidn de materiales docentes, la comunicacién entre profesorado y alumnado y el
desarrollo de actividades no presenciales.

En conjunto, estos recursos de apoyo resultan suficientes, adecuados y coherentes con las caracteristicas
del tituloy con las actividades formativas previstas, no siendo necesaria la incorporacién de nuevos perfiles
especificos de apoyo en el momento de la verificacién. La informacién detallada sobre los recursos
materiales, infraestructuras y servicios del centro responsable del titulo puede consultarse en la pagina
web institucional de la Facultad de Ciencias del Campus de Ourense:
https://fcou.uvigo.es/es/facultad /recursos-materiales-y-servicios/
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6. RECURSOS PARA EL APRENDIZAJE:
MATERIALES E INFRAESTRUCTURALES,
PRACTICAS Y SERVICIOS

6.1. Recursos materiales y servicios

La imparticion de la docencia en modalidad semipresencial se llevara a cabo en las aulas de
videoconferencia y en los laboratorios de los que dispone la Facultad de Ciencias en el Edificio Politécnico
del Campus de As Lagoas (Ourense). En concreto, se cuenta con un total de cuatro aulas destinadas a
docencia semipresencial, dotadas de infraestructura informatica y sistemas de proyeccién multimedia que
permiten la participacién simultanea del alumnado de forma sincrona, tanto en modalidad presencial como
remota.

La plataforma de teledocencia utilizada serd el Campus Remoto de la Universidade de Vigo
(https://campusremotouvigo.gal/), un sistema de aulas virtuales en directo que permite la imparticion de
docencia mediante videoconferencia, incorporando funcionalidades como comparticién de pantalla y
presentaciones, chat y grabacién de sesiones. Este servicio dispone de un conjunto de salas de
videoconferencia asignadas a los distintos centros de la Universidad, cuya gestién corresponde a los
respectivos decanatos. En el caso del Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental, se
dispone de cuatro salas reservadas para su desarrollo.

Asimismo, todas las aulas cuentan con cobertura wifi, lo que facilita el acceso del alumnado a los recursos
digitales disponibles en las herramientas de teledocencia de la Universidade de Vigo, entre las que destaca
la plataforma MOOVI (https://moovi.uvigo.gal/). A través de esta plataforma, el alumnado puede acceder
a los contenidos docentes proporcionados por el profesorado, asi como realizar las actividades y
evaluaciones correspondientes.

La Facultad de Ciencias dispone, ademas, de un total de diez laboratorios docentes destinados a la
realizacién de practicas, con capacidades comprendidas entre 12 y 24 estudiantes, adecuadamente
equipados para el desarrollo de las actividades practicas previstas en esta memoria. Adicionalmente,
existen diez laboratorios de investigacidn pertenecientes a las distintas areas de conocimiento implicadas,
que cuentan con equipamiento cientifico avanzado, entre el que se incluye:

e Cromatografia liquida de alta eficacia (HPLC)
e Cromatografia de gases

e Muestradores de calidad biolégica ambiental
e Sistemas de difraccion de luz por laser

e Espectrofotometros y espectrofluorimetros
e Equipos de espectroscopia infrarroja (IR)

e Viscosimetros y redmetros

e Tensiémetros

¢ Balanzas de Langmuir

e Microscopios 6pticos y microscopios de angulo Brewster
e Reactores de alta presion

e Fermentadores

La Facultad de Ciencias dispone también de un invernadero y de una finca de practicas en el Campus
Universitario, lo que permite la imparticién de la docencia especifica de las asignaturas correspondientes
ala especialidad en Ciencias Agrarias y Alimentarias. Asimismo, cuenta con una Planta Piloto de Industrias
Agroalimentarias, situada en el Campus Auga, de cardcter mixto docente e investigador, equipada con
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infraestructuras a escala piloto que permiten el desarrollo de la docencia de la especialidad en Procesos en
la Industria Alimentaria. Entre su equipamiento destacan:

e Equipo multitecnologia de procesamiento con membranas
e Extractor de CO: supercritico

e Unidad de purificacién de biomoléculas

e Equipos de fermentacién de cubas multiples

e Fermentador de 50 litros con generador de vapor

e Reactor de alta presion

e Equipo de altas presiones hidrostaticas (HPP)

e (larificadora centrifuga

Adicionalmente, el alumnado podra hacer uso de los recursos de la Biblioteca de la Universidade de Vigo
(http://www.biblioteca.uvigo.es/biblioteca_gl/). En particular, la Biblioteca Central del Campus de
Ourense, Biblioteca Rosalia de Castro (https://www.uvigo.gal/es/universidad/biblioteca), dispone de
aproximadamente 400 puestos de lectura, asi como de servicios de préstamo, adquisicién de bibliografia,
acceso a recursos electronicos, consulta remota de recursos y buzén de sugerencias, entre otros
(https://www.uvigo.gal/universidade/biblioteca/servizos-bibliotecarios).

Como complemento a los medios materiales descritos, el titulo cuenta con recursos virtuales disponibles
en la pagina web del master y, especialmente, con el soporte de la plataforma MOOVI. Tanto los
coordinadores como una parte significativa del profesorado cuentan con experiencia previa en el uso de
esta plataforma en ensefianzas de grado, lo que garantiza una adecuada implementaciéon de la docencia
virtual sin necesidad de costes adicionales de adaptacion.

Los mecanismos de revisién y mantenimiento de los recursos materiales se desarrollan conforme a lo
establecido en el Sistema de Garantia Interna de Calidad (SGIC) de la Facultad de Ciencias de la
Universidade de Vigo (https://fcou.uvigo.es/es/facultad/calidad/sgc/). Este sistema contempla
procedimientos especificos orientados a asegurar el correcto funcionamiento y la adecuacién continua de
los recursos, en colaboraciéon con la Unidad Técnica de la Universidad.

Las instalaciones cumplen con los requisitos de accesibilidad establecidos en la normativa vigente.
Asimismo, se realiza una evaluacion periddica de la accesibilidad para personas con distintas capacidades,
procediéndose a la correcciéon de posibles incidencias en colaboracién con el Vicerrectorado competente y
la Unidad Técnica.

Dado el caracter experimental del Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental, se presta
especial atencidén a la seguridad y prevencion de riesgos en laboratorios, aulas y planes de emergencia. En
este contexto, la Universidade de Vigo dispone de un Servicio de Prevencién de Riesgos Laborales,
encargado de garantizar la seguridad y salud de la comunidad universitaria mediante la planificacién de
actividades preventivas, la formacién, la informacién en materia de seguridad y la realizacién de
inspecciones. La informacion detallada se encuentra disponible en
https://www.uvigo.gal/es/universidad/administracion-personal/organizacion-administrativa/servicio-

prevencion-riesgos-laborales. Asimismo, la Facultad de Ciencias dispone de una normativa especifica de
seguridad en laboratorios, aprobada en la Comisién de Calidad el 4 de noviembre de 2020
(https://fcou.uvigo.es/images/docs/facultade/normativa/Normativa_seguridade_laboratorios_FCOU.pdf

).

6.2 Procedimiento para la gestion de las practicas externas

No procede la definicién de practicas académicas externas curriculares en este titulo, de orientacién
investigadora, dado que el plan de estudios no contempla un médulo de practicas externas.
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6.3. Prevision de dotacion de recursos materiales y servicios

En la Facultad de Ciencias se imparte de forma continuada, desde el curso académico 2014 /2015, el Master
en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental en modalidad semipresencial. El plan de estudios
contempla la realizaciéon de actividades formativas de caradcter practico que se desarrollan en los
laboratorios de la Facultad de Ciencias, en la Planta Piloto del Campus Auga, en el invernadero, asi como en
otras infraestructuras docentes del centro, todas ellas adecuadamente equipadas para el desarrollo de las
competencias previstas en el titulo.

En este sentido, el centro dispone en la actualidad de los recursos materiales, infraestructuras y servicios
necesarios para garantizar la correcta implantaciéon y desarrollo del titulo, en coherencia con las
actividades formativas definidas en el plan de estudios. Dichos recursos resultan suficientes, adecuados y
plenamente operativos, por lo que no se prevé la necesidad de incorporar nuevos recursos materiales ni de
ampliar los servicios existentes para asegurar la calidad de la docencia.
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7. CALENDARIO DE IMPLANTACION

7.1. Cronograma de implantacion del titulo

El Master Universitario en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental se encuentra implantado y en
funcionamiento de forma continuada desde el curso académico 2014-2015. La presente memoria
corresponde a una modificacion sustancial del titulo, motivada por la incorporaciéon de un requisito de
acreditacion de conocimiento de idioma (nivel minimo B1 de espafol y/o gallego) en las condiciones de
acceso y admision. Asimismo, se incorporan las siguientes modificaciones en el plan de estudios:
eliminacién de las siguientes asignaturas de caracter obligatorio “Métodos matematicos para la
modelizacion de la investigaciéon” y de caracter optativo “Biotratamiento de residuos organicos”, “Biomasa
de cultivos energéticos”, “Disefio Experimental Aplicado a las Indicaciones Geograficas Agroalimentarias”,
“Operaciones de Separaciéon Avanzadas”, “Contaminacién Marina e Ecotoxicologia”, “Bioclimatologia de
plantas de interés econémico”. Por otra parte, se incorpora la siguiente asignatura de caracter Obligatorio
“Bioclimatologia de plantas de interés econémico”, y de caracter Optativo “Proyecciones Climaticas futuras:
Impactos sobre agricultura, ganaderia, biodiversidad y recursos hidricos”, “Extremos climaticos y desastres
naturales: Implicaciones para la produccidn agraria y el riesgo en la seguridad alimentaria” y “Diversidade
en ecosistemas agrarios”.

Una vez aprobada la modificacién propuesta, esta se aplicara a partir del curso académico 2027/2028. Para
su implantacién se llevaran a cabo las siguientes actuaciones:

1. Habilitacién del proceso de matricula para el curso 2027/2028.

2. Aprobacién de la plantilla docente del titulo (mayo de 2027).

3. Elaboracién y aprobacién de la guia de la titulacién y de las guias docentes de las materias (mayo
de 2027).
Elaboracién y aprobacién de los horarios de las materias del master (mayo de 2027).
Preparacion de la informacién y actualizacion de la pagina web del titulo (mayo de 2027).

o v oa

Aprobacién de las listas de alumnado admitido y excluido, asi como de la lista de espera
(julio/septiembre de 2027).
7. Inicio del curso académico 2027/2028 conforme al calendario académico de la Universidade de
Vigo (septiembre/octubre de 2027).
Asimismo, el estudiantado matriculado en el plan de estudios objeto de modificacidon tendra derecho a ser
evaluado de las materias no superadas conforme a la normativa vigente.

7.2. Procedimiento de adaptacion

En la siguiente tabla se muestran las equivalencias entre las asignaturas antes y después de la modificaciéon
sustancial. Las filas en gris indican las asignaturas que se eliminan y las filas en azul indican las asignaturas
nuevas que se incorporan.
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Antes de modificacion sustancial

Después de modificacion sustancial

Asignaturas obligatorias

Asignaturas obligatorias

Nombre Cuatrimestre Bimestre Nombre Cuatrimestre Bimestre
Técnicas de documentacién para 10 10 Técnicas de documentacioén para 10 10
la investigacion la investigacion
Métodos matematicos para la 10 10 Bioclimatologia de plantas de 1° 1°
modelizacién de la Investigaciéon interés econémico
Riesgos quimicos en la cadena 1° 20 Riesgos quimicos en la cadena 1° 20
alimentaria alimentaria
Bioestadistica y disefio 1° 20 Bioestadistica y disefio 1° 20
experimental experimental
Evaluacién de la transferencia de Evaluacién de la transferencia de
contaminantes atmosféricos al 2° 3° contaminantes atmosféricos al 2° 3°
sistema planta-suelo-agua sistema planta-suelo-agua
Tecnologias limpias para la 20 3° Tecnologias limpias para la 20 3°
produccién de biocombustibles producciéon de biocombustibles
Implicaciones ambientales de las Implicaciones ambientales de las
particulas biolégicas 2° 4° particulas biolégicas 2° 4°
atmosféricas atmosféricas
Cambio climatico global y su Cambio climatico global y su
impacto en los ecosistemas 2° 4° impacto en los ecosistemas 2° 4°
terrestres terrestres
Especialidad en Ciencias Ambiental Especialidad en Ciencias Ambientales
Biologia de la reproducciéon en Biologia de la reproduccion en
plantas superiores: implicacién 1° 1° plantas superiores: implicacién 1° 1°
en la distribucién en la distribucién
Contaminacion marina y N N
ecotoxicologia i i
Avances en toxicologia ambiental Avances en toxicologia ambiental
implicaciones en  seguridad 1° 1° implicaciones en  seguridad 1° 1°
agroalimentaria y ambiental agroalimentaria y ambiental
Seleccion y  aplicacién  de
microorganismos  para  uso 1° 1°
tecnoldgico
Técnicas instrumentales para el
analisis  agroalimentario y 1° 2°
medioambiental
Fisiologia del estrés. Adaptacién Fisiologia del estrés. Adaptacion
y aclimatacién a condiciones 1° 2° y aclimatacién a condiciones 1° 2°
adversas adversas
Aguas termales: innovacién y R R Aguas termales: innovacién y R o
desarrollo 1 2 desarrollo 1 2
Transporte de agua y solutos en R R Transporte de agua y solutos en R .
el suelo . 2 el suelo . g
Claves para la sostenibilidad de la R R Claves para la sostenibilidad de la R .
produccién vegetal 2 3 produccién vegetal 2 3
Produccién de compuestos base a Produccién de compuestos base a
partir de residuos 2° 3° partir de residuos 2° 3°
lignocelulésicos lignocelulésicos
Alteracién de interfases Alteracién de interfases
biolégicas por agentes 2° 3° biolégicas por agentes 2° 3°
contaminantes contaminantes
Ecologia de la polinizacion. 20 4 Ecologia de la polinizacion. 90 4°
Investigacion y aplicaciones Investigacion y aplicaciones
Analisis de datos en cinéticas R R
microbianas y enzimaticas 2 3
Extremos climaticos y desastres
Biotratamiento de residuos R R naturales: Implicaciones para la . .
organicos 2 £ produccién agraria y el riesgo en 2 .
la seguridad alimentaria
Proyecciones climaticas futuras:
Biomasa: Cultivos energéticos 2° 4° Impacto,s sob_re. asr icultura, 1° 1°
ganaderia, biodiversidad y
recursos hidricos
Bioclimatologia de plantas de R R
interés econémico 2 g
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Especialidad Ciencias Agrarias y Alimentarias

Especialidad Ciencias Agrarias y Alimentarias

Elementos traza en el sistema R R Elementos traza en el sistema . .

suelo-planta i i suelo-planta 1 L

Disefio de procesos de mejora y Diseflo de procesos de mejora y

obtencién de nuevas materias R R obtencién de nuevas materias R .

primas para la industria 1 2 primas para la  industria 1 2

ganadera ganadera

Seleccion y  aplicacion  de Seleccion y  aplicacion de

microorganismos  para  uso 1° 1° microorganismos  para  uso 1° 1°

tecnoldgico tecnoldgico

Avances en toxicologia ambiental

implicaciones en  seguridad 1° 1°

agroalimentaria y ambiental

Transporte de agua y solutos en R R

el suelo i 2

Técnicas instrumentales para el Técnicas instrumentales para el

analisis agroalimentario y 1° 2° analisis agroalimentario y 1° 2°

medioambiental medioambiental

Fertilizantes e fertilizacién 1° 2° Fertilizantes e fertilizacién 1° 2°

Disefio asistido por ordenador 1° 2° Disefio asistido por ordenador 2° 3°

Tecnologia enzimatica aplicada a

la valorizacion de residuos agro- 1° 2°

industriales

Autenticidad alimentaria 2° 3°

Disefio experimental aplicado a

las indicaciones geogréaficas 2° 3°

agroalimentarias

Quimica dos productos . . Quimica dos productos N R

fitosanitarios 2 3 fitosanitarios 2 3

Recuperaciéon de suelos Recuperacién de suelos

degradados:  tecnosuelos y 2° 3° degradados:  tecnosuelos y 2° 3°

fitorremediacién fitorremediacién

Acondicionamento organoléptico 2° 4° Acondlc}on.amlento 2° 4°
organoléptico

Biotecnologia agroalimentaria 2° 4° Biotecnologia agroalimentaria 2° 4°

Bioclimatologia de plantas de 90 4 Diversidad en  ecosistemas 10 1°

interés econémico agrarios

Biomasa: cultivos energéticos 2° 4°

Especialidad Procesos e

n la Industria Alimentaria

Especialidad Procesos en la Industria Alimentaria

Monitorizacion y control de

Monitorizacion y control de

1° 1° 1° 1°

procesos procesos
Disefio de procesos de mejora y
obtencién de nuevas materias 1° 20
primas para la  industria
ganadera
Compuestos fenodlicos, Compuestos fendlicos,
componentes bioactivos de los 1° 2° componentes bioactivos de los 1° 2°
alimentos alimentos
Extractos naturales como 1° 20 Extractos naturales como 1° 90
antioxidantes antioxidantes
Anélisis de aromas en alimentos 1° 2° Anédlisis de aromas en alimentos 1° 2°
Preparacién, transformacion y Preparacién, transformacién y
diversificacion en la industria de 1° 2° diversificacién en la industria de 1° 2°
los alimentos los alimentos
Tecnologia enzimatica aplicada a . oz

o . R R Tecnologia enzimdtica en la . .
la valorizacion de residuos agro- 1 2 . o . 1 2
. . industria alimentaria
industriales
Procesos avanzados de 20 30 Procesos avanzados de 90 30
extraccién extraccién
Técnicas instrumentales para el
andlisis  agroalimentario y 1° 2°
medioambiental
Andlisis de datos en cinéticas 20 30 Andlisis de datos en cinéticas 20 30
microbianas y enzimaticas microbianas y enzimaticas
Autenticidad alimentaria 2° 3° Autenticidad alimentaria 2° 3°
Disefio de nuevos productos 20 4 Disefio de nuevos productos 20 40
alimentarios alimentarios
Investigacién e innovacién de 20 4 Investigacién e innovacién de 20 4

alimentos envasados

alimentos envasados
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Alteracién de interfases

biolégicas por agentes 2° 3°
contaminantes

Acondicionamento organoléptico 2° 4°
Biotecnologia agroalimentaria 2° 4°
Operaciones de  separacién 1° 1°

avanzadas
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Sin Especialidad
Biologia de la reproduccion en
plantas superiores: implicacion 1° 1°
en la distribucién
Extremos climaticos y desastres
naturales: Implicaciones para la 20 30
produccién agraria y el riesgo en
la seguridad alimentaria
Avances en toxicologia ambiental
implicaciones en  seguridad 1° 1°
agroalimentaria y ambiental
Proyecciones climaticas futuras:
impactos  sobre  agricultura, R .
ganaderia, biodiversidad y 1 1
recursos hidricos
Fisiologia del estrés. adaptacién y
aclimatacion a  condiciones 1° 2°
adversas
Aguas termales: innovacién y 10 20
desarrollo
Transporte de agua y solutos en R .
el suelo . 2
Claves para la sostenibilidad de la N R
produccién vegetal 2 3
Produccién de compuestos base a
partir de residuos 2° 3°
lignoceluldsicos
Alteracién de interfases
biolégicas por agentes 2° 3°
contaminantes
Ecologia de la polinizacién. 20 40
Investigacién y aplicaciones
Elementos traza en el sistema 1° 1
suelo-planta
Seleccion y  aplicacion  de
microorganismos  para  uso 1° 1°
tecnoldgico
Técnicas instrumentales para el
andlisis  agroalimentario y 1° 2°
medioambiental
Fertilizantes e fertilizacién 1° 2°
Disefio de procesos de mejora y 90
obtencién de nuevas materias R
primas para la industria 1
ganadera
Diversidad en  ecosistemas R .
agrarios . 4
Quimica dos productos 90 3
fitosanitarios
Recuperacién de suelos
degradados:  tecnosuelos y 2° 3°
fitorremediacién
Acondicionamiento 20 4°
organoléptico
Biotecnologia agroalimentaria 2° 4°
Desefio asistido por ordenador 2° 3°
Monitorizacién y control de R .
procesos . L
Compuestos fendlicos,
componentes bioactivos de los 1° 2°
alimentos
Extractos naturales como 10 90

Antioxidantes
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Anélisis de aromas en alimentos 1° 2°
Preparacién, transformacién y

diversificacion en la industria de 1° 2°
los alimentos

Tecnologia enzimatica en la 10 20
industria alimentaria

Procesos avanzados de 20 30
extraccién

Autenticidad alimentaria 2° 3°
Andlisis de datos en cinéticas 20 30
microbianas y enzimaticas

Investigacién e innovacién de 20 40
alimentos envasados

Disefio de nuevos productos 20 4

alimentarios

7.3. Ensefianzas que se extinguen

No procede
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8. SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA
CALIDAD

8.1. Sistema Interno de Garantia de la Calidad

El Master Universitario en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental se rige por el Sistema de
Garantia de Calidad (SGC) de la Facultad de Ciencias de la Universidade de Vigo, disefiado en el afio 2009
de acuerdo con las directrices establecidas en el programa FIDES-AUDIT y certificado por la Agencia para
la Calidad del Sistema Universitario de Galicia (ACSUG) con fecha 27 de junio de 2009 (Certificado n.2
15/09).

El SGC define los procedimientos de planificacién, seguimiento, evaluacién y mejora continua del titulo, asi
como los mecanismos de recogida y analisis de informacién relativa a la docencia, el profesorado, el
estudiantado, los recursos materiales y los resultados académicos, garantizando la calidad del proceso
formativo.

El 6rgano competente para los procesos de admisién, reconocimiento y transferencia de créditos, asi como
para la gestion académica del titulo, incluyendo la movilidad y el Trabajo Fin de Master, es la Comision
Académica del Master (CAM). La CAM esta presidida por el/la coordinador/a del Master y formada por
profesorado del titulo y representantes del sistema de calidad del centro. Este érgano es responsable de la
toma de decisiones relativas a la organizacion y seguimiento del Master, de acuerdo con el marco normativo
general de la Universidade de Vigo y la normativa estatal vigente.

Toda la documentacién asociada al SGC del centro puede consultarse en la pagina web institucional de la
Facultad de Ciencias: https://fcou.uvigo.es/es/facultad/calidad/sgc/.

8.2. Medios para la informacion publica

La Universidade de Vigo garantiza la transparencia y accesibilidad de la informacién publica relativa al
Master Universitario en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental a través de diversos canales
institucionales dirigidos a atender adecuadamente las necesidades del estudiantado y otros grupos de
interés.

La universidad dispone de un Portal de Transparencia, en cumplimiento de la legislacion estatal (Ley
19/2013) y autonémica (Ley 1/2016), accesible en: https://secretaria.uvigo.gal/uv/web/transparencia/.
En dicho portal se publica informacién institucional relativa a la oferta académica, indicadores de
seguimiento y acreditacion de titulos, resultados académicos, evaluacion de la docencia y otros datos de
interés publico.

La informacion especifica del titulo, plan de estudios, guias docentes, normativa de acceso y admisidn,
precios publicos, calendario académico y resultados del Sistema Interno de Garantia de la Calidad, se
encuentra disponible en la pagina web institucional de la Universidade de Vigo y en la web de la Facultad
de Ciencias:

e Pagina web de los centros Facultad de Ciencias (https://fcou.uvigo.es/).

e Pagina web de la Universidad de Vigo (www.uvigo.gal/es/estudiar/que-estudiar).

Asimismo, el titulo contara con una pagina web propia, que recogera informacioén actualizada conforme a
los criterios y recomendaciones de ANECA y ACSUG (estructura del programa, profesorado, metodologias
docentes y procesos administrativos). Esta informacién se complementa con acciones informativas
organizadas por la coordinacién del master y con la difusién institucional realizada por los vicerrectorados
competentes y la participacion de la universidad en ferias educativas nacionales e internacionales.
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