- Guia Docent
36358 Biologia vegetal

FITXA IDENTIFICATIVA

Dades de I'Assignatura

Codi 36358

Nom Biologia vegetal
Cicle Grau

Crédits ECTS 6.0

Curs academic 2020 - 2021

Titulacio/titulacions

Titulacio Centre Curs Periode

1212 - Grau de Ciéncies Gastrondmiques Facultat de Farmacia i Ciéncies de 1 Segon
I'Alimentacio guadrimestre

Matéries

Titulacio Matéria Caracter

1212 - Grau de Ciéncies Gastronomiques 1 - Biologia Formacio Basica

Coordinacio

Nom Departament

MUNOZ BERTOMEU, JESUS 25 - Biologia Vegetal

RENAU MORATA, BEGONA 25 - Biologia Vegetal

RESUM

LaBiologia Vegeta és unaassignatura de caracter basic, semestral que s'imparteix en el primer any del
Grau de Ciencies Gastronomiques. Amb un caracter teoric-experimental, laformacio teorica es
complementa amb larealitzacié d'activitats practiques. Aquestes activitats inclouen treball en el |aboratori
de practiques amb lafinalitat d'estudiar la diversitat, composicié i estructures dels vegetals, fongsi
algues. Aixi com, unavisitaa Mercat central de Valéenciai Jardi Botanic, de la Universitat de Vaéencia,
per acompletar laformacio del reconeixement d'especiesi de varietats de cultiu, realitzant activitats en

grup.
LaBiologiaVegeta y laBiologia Animal, de primer curs, formen el modul obligatori de Biologia.
L’ estudiant adquireix coneixements fonamentals sobre €l nivell d’ organitzacio cel -lular dels essersvius.

En I’ assignatura de Biologia Vegeta s estudia el nivell superior d’ organitzaci6 dels vegetals, fongsi
algues.
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Els vegetals, com organismes fotosintétics son |’ aportament principal d’ oxigen al’atmosferai € suport
principal de lacadenatrofica. L’ alimentacié humana es fonamenta en productes vegetalsi animals que
aporten fibres, vitamines, proteines, grasses, etc. D’ atra banda, els vegetals son font de mateéries primeres
valuoses per alaindustria agroalimentaria (midons, sucres, edul corants, antioxidants, emulgents,
colorants, aromatitzants). Per poder dur aterme aproximacions tecnol 0giques encaminades, entre altres
objectius, al’ obtencié d’ unamillor qualitat de les materies primeres és necessari aportar coneixements
basics del funcionament de les plantes, fongsi agues, aixi com de la seua diversitat.

Explorant ladiversitat, sanalitzen les caracteristiques distintives dels diferents taxons, destacant aquells
productes d’interes gastronomic, posant |'accent en els de la dieta mediterrania.

L’ objectiu fonamental és que els estudiants obtinguen una visi0& ;acute; coherent de la diversitat de
fongs, alguesi plantes, adquirint conceptes clau per a arribar a conéixer la complexitat i la seua
importancia gastronomica. En concret, I’ estudiant haura de coneixer les diverses especiesi varietats

d’ hortalisses, fruites, fruites seques, cereals, [lavorsi germinats, especiesi plantes aromatiques, especies
de fongs (aptes per a consum) i altres productes de lamar (algues), amb especial atenci6 a aguells amb
relacié tradicional amb la dieta mediterrania.

CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacio

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

COMPETENCIES

1212 - Grau de Ciéncies Gastronomiques
- Comprendre d'una manera general el funcionament cel-lular.

- Que els estudiants hagen demostrat posseir i comprendre coneixements en una area d'estudi que
parteix de la base de I'educaci6 secundaria general, i se sol trobar a un nivell que, si bé descansa en
llibres de text avancats, inclou també alguns aspectes que impliquen coneixements procedents de
l'avantguarda del seu camp d'estudi.

- Que els estudiants sapien aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d'una forma
professional i posseisquen les competéncies que solen demostrar-se per mitja de I'elaboracio i
defensa d'arguments i la resolucié de problemes dins de la seua area d'estudi.

- Que els estudiants puguen transmetre informacid, idees, problemes i solucions a un public tant
especialitzat com no especialitzat.

- Que els estudiants hagen desenvolupat aquelles habilitats d'aprenentatge necessaries per a
emprendre estudis posteriors amb un alt grau d'autonomia.

36358 Biologia vegetal 2



- Guia Docent
36358 Biologia vegetal

- Planificar, ordenar i canalitzar activitats de manera que s'eviten en tant que sigui possible els
imprevists, es prevegen i minimitzen els eventuals problemes i s'anticipen solucions.

- Adquirir la formacié basica per a formular hipotesi, arreplegar i interpretar la informacio per a la
resolucié de problemes seguint el métode cientific i comprenent la importancia i les limitacions del
pensament cientific.

- Ser capag d'iniciar-se en nous camps de la gastronomia en general, a través de I'estudi independent.

- Ser capag de treballar en equip i d'organitzar i planificar activitats, tenint en compte, sempre, una
perspectiva de génere.

- Resoldre tasques o realitzar treballs en el temps assignat per a aixd mantenint la qualitat del resultat.
- Ser capac de construir un text escrit comprensible i organitzat.

- Ser capag de distribuir el temps adequadament per al desenvolupament de tasques individuals o de
grup.

- Ser capac de realitzar les aproximacions requerides amb I'objecte de reduir un problema fins a un
nivell manejable.

- Ser capac¢ de comprendre els nivells d'organitzacié del cos de les plantes.

- Conéixer el funcionament d'aparells i técniques elementals relacionades amb la biologia de les
matéries primeres alimentaries.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

- Conéixer € funcionament d'aparellsi tecniques elementals rel acionades amb la materia

- Comprendre i mangjar laterminologia cientifica basica relacionada amb la materia
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- Coneixer els nivells d'organitzacio del cos de les plantes, fongsi algues
- Conéixer els processos fisiologics basics de les plantes

- Saber buscar la bibliografia adequada per poder actualitzar i aprofundir en els seus coneixements sobre
una area determinada

- Mangjar-de forma segurai eficient en un laboratori

- Saber presentar i interpretar els resultats obtinguts a laboratori

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Vegetals

1.1. Historia evolutiva dels vegetals. Els vegetals en el context de la Biologia Vegetal. Caracteristiques
generals. Diversitat.

1.2. Plantes superiors. Caracteristiques generals i organitzacié vegetativa,

1.3. Plantes superiors. desenvolupament i nutricio.

1.4. Reproduccié. La flor i el fruit de les angiospermes. La llavor.

1.5. Plantes aromatiques i espécies. Principals espécies i parts usades en lalimentacio.

1.6. Flors i fruites. Principals espécies comestibles

1.7. Tubercles, arrels i hortalisses. Especies dinterés culinari

1.8. Fruita seca, cereals i llavors dimportancia gastronomica

1.9. Cultiu industrial de plantes. Sistemes, factors técnics i ambientals de la producci6 vegetal. Clima,
sol i fertilitzacio.

1.10. Tecnologies postcollita. Factors biologics i ambientals implicats en la deterioracié postcollita del
producte. Metodologies de conservacié postcollita de productes vegetals.

2. Fongs

2.1. Caracteristiques generals del cos vegetatiu, desenvolupament, nutricié, metabolisme i reproduccié.
2.2. Diversitat d'espécies d'importancia gastronomica. Aprofitament del metabolisme dels fongs en
lalimentacio.

2.3. Compostos biosintetitzats pels fongs dinterés agroalimentari

2.4. Cultiu industrial i comercialitzacio de fongs. Sistemes, factors técnics i ambientals.

3. Algues

3.1. Caracteristiques generals del cos vegetatiu, desenvolupament, nutricié, metabolisme i reproduccid.
3.2. Diversitat d'espécies d'importancia gastronomica.

3.3. Compuestos derivados de las algas de interés agroalimentario.

3.4. Cultiu industrial i comercialitzacié dalgues. Sistemes, factors técnics i ambientals.
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5. VISITES

Visita al Jardi Botanic de la Universitat de Valéncia i al Mercat Central de Valéncia. En totes dues
eixides es realitzara un reconeixement despécies i varietats cultivades de plantes medicinals,
aromatiques, horticoles i fruitals, aixi com dels seus productes comestibles processaments i no
processats. A més, en el cas del Mercat Central també es posara l'accent en els productes
comercialitzats relacionats amb els fongs i algues.

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial
Classes de teoria 45,00 100
Practiques en laboratori 15,00 100
Elaboraci6 de treballs en grup 5,00 0
Elaboracio de treballs individuals 5,00 0
Estudi i treball autonom 15,00 0
Lectures de material complementari 5,00 0
Preparacio d'activitats d'avaluacié 40,00 0
Preparacio de classes de teoria 15,00 0
Preparacio de classes practiques i de problemes 5,00 0
TOTAL 150,00

METODOLOGIA DOCENT

L'assignatura, plantejada perque |'estudiant siga €l protagonista del seu propi aprenentatge, sestructura
entorn quatre e xos:

1. Sessions deteoria (39 hores). Fonamentalment, s’ utilitzara& ;acute; el model de llicd magistral, jaque
ofereix lapossibilitat que el professor incidisca en els conceptes clau per alacomprensio del temai
sindicaran els recursos més recomanabl es per ala preparacio posterior del temaen profunditat. En alguns
temes, s utilitzara& ;acute; el model participatiu, prevalent la comunicacio entre els estudiantsi entre
aquestsi el professor.

2. Classes practiques (7,5 hor es). En aquestes classes es portara& ;acute; a cap |'aplicacio especifica dels
coneixements que el's estudiants hagen adquirit en les classes de teoria. Inclou practiques d'aulai sessions
de laboratori.

3. Visites (7,5 hores). Esreditzaraunavisitaal Mercat Central i a Jardi Botanic delaUV.

4. Seminaris (6 hores). Els seminaris, seran emprats en |I'exposicié d'algun tema d'actualitat o de tallers
tematics dels estudiants. Després de cada exposicio, es fomentara& ;acute; el debat sobre el tema del
seminari i es procurara& ;acute; que el protagonisme dels seminaris recaiga basicament en els estudiants i
en laseua participacio en el debat oral. L'assistencia ales sessions de seminaris és obligatoria.
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AVALUACIO

L’ avaluacio es fara de la seglient manera:

- Examen Teoric-practic: (7 punts). L'examen incloura preguntes sobre les classes teoriques (6 %) i
practiques/visites (1 %). Les preguntes podran ser curtes, tipus test, de desenvolupament o de relacionar
aspectes diferents de I'assignatura. La puntuacié minima per a sumar laresta de notes es un 4,5.

-Avaluaci6 continua: (2 punt) obtinguda a partir de la suma de les notes dels projectes que es treballaran
durant el curs. Els alumnes treballaran en grups de 3-4 persones. Els projectes treballaran casos reals
relacionats amb la materia. Esta nota solament es podra sumar ala nota dels examens d'un curs académic.

- Seminaris: (1 punt) Els alumnes en grups de 3-4 alumnes, hauran de realitzar un treball escrit sobre un
temad'actualitat relacionat amb |'assignatura. El tema podra ser proposat per ells o triat entre els
proposats pel professorat. Savaluaran els continguts de la memoria escritai I'exposicio del seminari. La
nota del seminari solament es podra sumar ala nota dels examens d'un curs académic.

Primera Convocatoria: Esrealitzara un examen de total'assignatura al final del quadrimestre. La nota
final sobtindra de lasuma de les parts a avaluar. Perqué les diferents parts es puguen sumar, shauran
d'obtindre almenys 4,5 punts al'examen. Els estudiants que no es presenten a l'examen teoric-practic
figuraran en |es actes com no presentats.

Segona convocatoria: L'estudiant que no haja superat |'assignatura en la primera convocatoria, haura
d'examinar-se de totala part tedricai practica amb una puntuacié maxima de 10 punts.

REFERENCIES

Basiques

- Azcon-Bieto J., Talon M. 2008. Fundamentos de Fisiologia Vegetal. Interamericana. McGraw-Hill.
Madrid. Campbell NA y Reece JB .2007. 7a Ed. Biologia. Médica Panamericana, Madrid
- Escaso y col. 2011 . Fundamentos Bésicos de Fisiologia Vegetal y Animal. Pearson Educacion SA,
Madrid.
- J. lzco et al. Botanica. 2004, 2a edicion . Interamericana. McGraw-Hill. Madrid
- Pérez J.L., Hernandez |, Vergara J.J., Brun F.G., Gonzalez A.L. 2016. ¢Las algas Se Comen? Un
Periplo por La Biologia, La Historia, Las Curiosidades y La Gastronomia (Ceimar). Universidad de
Cadiz.
- Raven P.H., Evert, R.F., Eichhorn S.E. 2005. Biology of plants. 72 ed. W.H. Freeman and Company.
New York.
- Taiz L., Zeiger E. 2010, Fifth Edition Plant Physiology,. Sinauer Associates, Inc., Publishers,
Massachusetts, USA
- Vargas P., Zardoya R. 2012. El arbol de la vida: sistematica y evolucién de los seres vivos. Madrid.
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Complementaries

- Trends in Plant Science. Elsevier Science Ltd. Revista mensual con actualizaciones sobre temas
relacionados con la fisiologia de las plantas.
- Cole, KM and Sheath RG. 2011. Biology of the Red Algae. Cambridge University Press
- Scott P., 2008. Physiology and behaviour of plants. John Wiley & Sons Ltd. Inglaterra
- Mateo G., Crespo B. 2014. Claves ilustradas para la flora valenciana. Jolube consultor botanico y
editor, www.jolube.es
- Strasburger, E. (2003) Tratado de Botanica. Editorial Omega
- Bon M. 2005. Guia de campo de los hongos de Espafia y de Europa. Omega
- http://www.plantcell.org/site/teachingtools/teaching.xhtml
- http://5e.plantphys.net/index.php http://croptechnology.unl.edu/pages/

ADDENDA COVID-19

Aquesta addenda només s'activara si la situacié sanitaria ho requereix i previ acord del Consell
de Govern

1. Contingut

Es mantenen la majoria dels continguts inicialment recollits a la guia docent encara es realitza un
regjustament de |'temari per facilitar I'adquisicio de les competéncies per mitja del treball per projectes.

2. Volum detreball i planificacié temporal del'ensenyament

Es mantenen els horaris, pero es podra deixar temps de classe per realitzar treball en grup. El temps
requerit per arealitzar elstreballs sha gjustat as crédits ECTS del periode afectat per la situacio sanitaria

3. Metodologia de I'ensenyament
Si lapresencialitat habitual no ésviable, es dura a terme mitjancant:

Classes sincrones en Blackboard Collaborate. Creacio i pujada de materials de suport al'Aulavirtual
gjustats ala docencia no presencial.

Proposta d'activitats per aula virtual. Els treballs proposatsi la presentacié del tema estan locutades en
Powerpoint.

Sutilitzaraun xat al'aulavirtual per resoldre dubtes. A més, es faran tutories individualitzades dins d'un horari de
9-14hi de 17-19h através d'un enllag a Blackboard Collaborate de |'aula virtual.

Desenvolupament de projectes en grups de fins a4 persones.

Practiques meitat presencial meitat acasa. A causa gue els grups de practiques han de ser de 8 persones
maxim, es desenvoluparan practiques que |'alumnat podra treballar facilment a casa amb material que hi
ha habitualment en els nostres domicilis. Es pujaran els grupsi torns de casa/ practiques perque |'alumnat
tingui clar on hade redlitzar les practiques en cada sessi6.

36358 Biologia vegetal 7



0 - Guia Docent
36358 Biologia vegetal

VNIVERSITAT G D VALENCIA

Si es produeix un estat de confinament total, tota la docéncia presencial passaria arealitzar-se online.
4. Avaluacio

Si I'evoluci6 de la pandemia actual ho permet, sera presencial i en els termes que indica la guia docent.
Només en cas que aixo no siga possible, I'avaluaci6 es realitzara mitjancant:

Addici6 d'activitats d'avaluacio continua

Increment de I'pes en lanota final de |'avaluacio continua

Increment de I'pes ala nota de seminari

L'avaluacié quedara com segueix:

-Examen: Examen tipus test que esrealitzara per ['aulavirtual. 20% de la nota

-Seminari: Seminari que han de realitzar en grups o individualment. Es presentara un arxiu multimédia
amb lafeina. Larestade I'alumnat ho podra veure. La nota sobtindra d'una avaluacio dels companys
(10%), per mitjade rdbricai, I'avaluacio de professorat (10%). 20% de la nota.

-Treballs: han de realitzar en grups o individualment. Han de redlitzar 4 treballs dels que es proposen des d'inici de
cursfinsafinal. 50% nota.

-Treball de practiques no presencias. Treballs que han de presentar per areemplacar les practiques de
laboratori que no shan pogut fer. 10% de la nota.

5. Bibliografia

No es modifica
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