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Descripciéon  (*)Mediante el estudio de esta materia se pretende que el alumno sea capaz de analizar la evaluacién del
general riesgo téxico por medio de la identificacién de peligros y la evaluacién de la exposicidn a téxicos

a través de la ingesta de alimentos de origen marino, asi como

gestionar una crisis alimentaria. Para ello en el temario de esta asignatura se abordaran diversas cuestiones
sobre: pardmetros fisico-quimico-biolégicos de la caracterizacién de la calidad de alimentos de origen marino;
los principios béasicos de la Toxicologia General, y de la Seguridad Alimentaria, y la aplicacién de los mismos a
los productos de la pesca (estudiando la toxicologia de las toxinas marinas, metales, agentes téxicos
emergentes, etc.); y la normativa vigente sobre estas cuestiones y sobre prevencion de riesgos laborales en
industrias pesqueras y conserveras.

Competencias de titulacion

Cddigo

A2 CE2: Conocer los parametros de seguridad y caracterizacién de la calidad de los productos de la pesca, asi como sus
posibles riesgos toxicoldgicos, y la legislacion aplicable a dichos productos

Bl (*)Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de andlisis y sintesis.

B2 (*)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

B4 (*)Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad.

B5 (*)Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboracién, presentacién y defensa de trabajos o informes.

B6 (*)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 ambiglUedades.
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B7 (*)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.

B8 (*)Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que

habrd de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

Competencias de materia

Resultados previstos en la materia Tipologia

Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

4.-Conocer la normativa vigente en materias de seguridad alimentaria en productos de saber
la pesca y en prevencién de riesgos laborales relativos a las industrias pesqueras y
conserveras.

A2

5.-Analizar la evaluacién del riesgo por medio de la identificacién de peligros y la saber hacer
evaluacién de la exposicidn a toxicos a través de la ingesta de alimentos de origen
marino.

Bl

7.-Conocer los parametros fisico-quimico-bioldgicos de la caracterizacion de la calidad saber
de alimentos de origen marino.

B2

6.-Gestionar una crisis alimentaria, mediante la aplicacién de los conocimientos saber
adquiridos relacionados con: el sistema de alerta rapida, la gestién de crisis y las saber hacer
situaciones de emergencia, la toxicovigilancia alimentaria, y los organismos europeos,

nacionales y autonémicos relacionados con la seguridad alimentaria.

B4

(*)Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboracién, presentacién y defensa saber hacer
de trabajos o informes.

B5

(*)Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones [] y los conocimientos y saber hacer
razones Ultimas que las sustentan [] a publicos especializados y no especializados de un
modo claro y sin ambigliedades

B6

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

B7

(*)Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan saber hacer
continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o
auténomo.

B8

Contenidos

Tema

1.-Parametros de control de calidad de los (*)(*)
productos de la pesca y la acuicultura segun la
normativa de la UE.

2.-Principios de Toxicologia General (*)(*)

3.-Seguridad quimica y bioldgica en alimentos de (*)(*)
origen marino: toxinas marinas, metales, agentes
téxicos emergentes, etc.

4.-Caracterizacion del riesgo alimentario (*)
mediante la identificacién de peligros y la
evaluacién de la exposicién a téxicos a través de

la ingesta alimentaria. Limites de seguridad.
Pardmetros utilizados en seguridad alimentaria.

5.-Crisis relacionadas con la seguridad (*)(*)
alimentaria. Sistema de alertas rapidas, gestion

de crisis y situaciones de emergencia.

Toxicovigilancia alimentaria. Organismos

europeos, nacionales y autonémicos relacionados

con la seguridad alimentaria.

6.-Legislacion relativa a la calidad de los (*)(*)
productos de la pesca y la acuicultura.

7.-Prevencion de riesgos laborales en industrias  (*)(*)
relacionadas con los productos de la pesca y la
acuicultura.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesion magistral 18 27 45
Estudio de casos/analisis de situaciones 2 2 4
Seminarios 5 7.5 12.5
Trabajos tutelados 0 10 10
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Presentaciones/exposiciones 3 4.5 7.5

Tutoria en grupo 2 0 2
Pruebas de respuesta corta 1 3 4
Estudio de casos/andlisis de situaciones 0.5 2 2.5

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcién

Sesién magistral (*)Exposicién por parte del profesor de los contenidos de esta materia.

Estudio de casos/analisis Analisis de hechos, problemas o sucesos reales relacionadas con la materia, con la finalidad de

de situaciones conocerlos, interpretarlos, resolverlos, generar hipétesis, contrastar datos, reflexionar, completar
conocimientos, diagnosticarlos y entrenarse en procedimientos alternativos de solucion.

Seminarios Actividades enfocadas a un tema especifico que permiten ahondar o complementar los contenidos de
esta materia.

Trabajos tutelados Es una actividad auténoma en la que el estudiante, de manera individual o en grupo, elabora un

documento sobre un tema relacionado con la materia y seleccionado por el profesor.
Presentaciones/exposicio Exposicidn por parte del alumno de un tema elaborado por él sobre contenidos de la materia, ante el
nes docente y el resto de estudiantes que cursan dicha materia.
Tutoria en grupo Los estudiantes realizan un proyecto en un tiempo determinado para resolver un problema o abordar
una tarea mediante la planificacién, el disefio y la realizacién de una serie de actividades.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion
Estudio de casos/andlisis de La atencidn personalizada se realizara presencialmente o través de internet, cuando sean
situaciones cuestiones puntuales. Para ello, al inicio de cada curso, cada profesor de esta materia

informard de una sede y horario para atender al alumno de forma presencial. Mediante la
atencion personalizada, el profesor/a atendera y resolvera las dudas y cuestiones que
tenga el alumno en relacién con esta asignatura. Ademas, algunas cuestiones también se
podran resolver en el estudio de casos, en los seminarios, en las tutorias en grupo, al
realizar los trabajos tutelados y para preparar las presentaciones o exposiciones de
dichos trabajos.

Seminarios La atencién personalizada se realizard presencialmente o través de internet, cuando sean
cuestiones puntuales. Para ello, al inicio de cada curso, cada profesor de esta materia
informard de una sede y horario para atender al alumno de forma presencial. Mediante la
atencién personalizada, el profesor/a atendera y resolvera las dudas y cuestiones que
tenga el alumno en relacién con esta asignatura. Ademas, algunas cuestiones también se
podran resolver en el estudio de casos, en los seminarios, en las tutorias en grupo, al
realizar los trabajos tutelados y para preparar las presentaciones o exposiciones de
dichos trabajos.

Tutoria en grupo La atencién personalizada se realizara presencialmente o través de internet, cuando sean
cuestiones puntuales. Para ello, al inicio de cada curso, cada profesor de esta materia
informard de una sede y horario para atender al alumno de forma presencial. Mediante la
atencién personalizada, el profesor/a atenderd y resolvera las dudas y cuestiones que
tenga el alumno en relacién con esta asignatura. Ademas, algunas cuestiones también se
podran resolver en el estudio de casos, en los seminarios, en las tutorias en grupo, al
realizar los trabajos tutelados y para preparar las presentaciones o exposiciones de
dichos trabajos.

Trabajos tutelados La atencién personalizada se realizard presencialmente o través de internet, cuando sean
cuestiones puntuales. Para ello, al inicio de cada curso, cada profesor de esta materia
informard de una sede y horario para atender al alumno de forma presencial. Mediante la
atencion personalizada, el profesor/a atendera y resolvera las dudas y cuestiones que
tenga el alumno en relacién con esta asignatura. Ademas, algunas cuestiones también se
podran resolver en el estudio de casos, en los seminarios, en las tutorias en grupo, al
realizar los trabajos tutelados y para preparar las presentaciones o exposiciones de
dichos trabajos.

Presentaciones/exposiciones La atencién personalizada se realizara presencialmente o través de internet, cuando sean
cuestiones puntuales. Para ello, al inicio de cada curso, cada profesor de esta materia
informarda de una sede y horario para atender al alumno de forma presencial. Mediante la
atencion personalizada, el profesor/a atendera y resolvera las dudas y cuestiones que
tenga el alumno en relacién con esta asignatura. Ademas, algunas cuestiones también se
podran resolver en el estudio de casos, en los seminarios, en las tutorias en grupo, al
realizar los trabajos tutelados y para preparar las presentaciones o exposiciones de
dichos trabajos.

Paxina 3 de 4



Evaluacion

Descripcién Calificacién
Sesion magistral (*)Se evaluara el trabajo autonomo del alumno 20
Pruebas de respuesta Prueba de evaluacién de las competencias adquiridas que incluyen preguntas directas 60
corta sobre un aspecto concreto. Los alumnos deben responder de manera directa y breve

en base a los conocimientos que tienen sobre la materia.
Estudio de casos/analisis Prueba en que se plantea una situacién o problematica ya dada o que puede darse, 20
de situaciones partiendo de los diferentes factores involucrados, el anélisis de los antecedentes,

condiciones, de la situacion, etc.

Otros comentarios sobre la Evaluacion

El 20% restante de la calificacién serd en funcién del trabajo elaborado por el alumno y expuesto por él ante el profesor y los
demas alumnos que cursan la materia.

Los resultados obtenidos por cada alumno se calificarédn en escala numérica decimal de 0 a 10 puntos.

Fuentes de informacién

Repetto Jimenez, M. y Repetto Kuhn, Guillermo, Toxicologia fundamental,

Ana M2, Camedn, Manuel Repetto, Toxicologia alimentaria,

Shibamoto, Takayuki, Introduction to food toxicology, 22,

Gunnar F. Nordberg ... [et al.], Handbook on the toxicology of metals, 32,

Botana, Luis M., Phycotoxins: chemistry and biochemistry,

Cabaleiro Portela, Victor Manuel, Prevencion de riesgos laborales: normativa de seguridad e higiene en el puesto
de trabajo,

Recomendaciones
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