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Descricién Mediante el estudio de esta materia se pretende que el alumno sea capaz de analizar la evaluacién del riesgo
xeral téxico por medio de la identificacién de peligros y la evaluacién de la exposicién a toéxicos

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: parametros fisico-quimico-bioldgicos de la caracterizacién de la calidad de alimentos de origen marino;
los principios basicos 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 prevencién de riesgos laborales en
industrias pesqueras y conserveras.

Competencias de titulacion

Cddigo

A2 Cofiecer os pardmetros de seguridade e caracterizacién da calidade dos produtos da pesca, asi como os seus posibles
riscos toxicoldxicos, e a lexislacién aplicable aos devanditos produtos

Bl Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de analisis 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 [J a
publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

B7 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.

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.

Paxina 1 de 4



Competencias de materia

Resultados previstos na materia Tipoloxia

Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

Cofiecer os parametros de seguridade e caracterizacién da calidade dos produtos da  saber A2
pesca, asi como os seus posibles riscos toxicoléxicos, e a lexislacién aplicable aos

devanditos produtos

Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de analisis y sintesis. saber facer Bl
Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la saber B2
complejidad de formular juicios a partir de una informaciéon 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 desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por saber B4
la pluridisciplinariedad saber facer

Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboracién, presentacién y defensa de saber facer B5
trabajos o informes.

Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones [J y los conocimientos y razones saber facer B6
Gltimas que las sustentan ] a publicos especializados y no especializados de un modo

claro y sin ambigledades

Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de saber facer B7
resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas

amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar saber facer B8

estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

Contidos

Tema

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

TEMA 2.- Principios de Toxicologia General (*)

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

TEMA 4.- Caracerizacién del riesgo alimentario (%)
mediante la identificacién de peligros y la
evaluacién de la exposicidn a téxicos a través de

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

TEMA 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.

TEMA 6.- Legislacidn relativa a la calidad de los (%)
productos de la pesca y la acuicultura.

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

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Sesién maxistral 18 27 45

Estudo de casos/andlises de situaciéns 2 2 4
Seminarios 5 7.5 12.5
Traballos tutelados 0 10 10
Presentacidns/exposiciéns 3 4.5 7.5

Titoria en grupo 2 0 2

Probas de resposta curta 1 3 4

Estudo de casos/andlise de situacidns 0.5 2 2.5

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

alumnado.

Metodoloxia docente
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Descricidon

Sesidn maxistral

Exposicion por parte del profesor de los contenidos de esta materia.

Estudo de casos/andlises Analise dun feito, problema ou suceso real relacionado con la materia, coa finalidade de cofiecelo,

de situacions

interpretalo, resolvelo, xerar hipéteses, contrastar datos, reflexionar, completar cofiecementos,
diagnosticalo e adestrarse en procedementos alternativos de solucién.

Seminarios

Sesiones de trabajo conjunto entre el profesor y el alumno. Pueden resultar muy utililes para
fomentar el espiritu critico, creatipo y participativo de los estudiantes.

Traballos tutelados

Servira de apoyo a los alumnos para la realizacién de los trabajos propuestos en el curso. Facilia la
compresion por parte del alumno, el manejo de distinatas fuentes bibliograficas y la mejora de su
capacidad de expresion.

Presentaciéns/exposiciénindividual y colectivamente el alumno tendra que exponer un trabajo que este relacionado con la

S

materia. El alumno debera demostrar su capacidad para desarrollar un tema basandose en los
conocimientos adquirirdos.

Titoria en grupo

Actividades enfocadas ao traballo sobre un tema especifico, que permiten afondar ou complementar
os contidos da materia. Se pretende, tambien hacer un seguimiento del trabajo del alumno, si como

resolver las dificultades que encuentre enla compresién de los contenidos (tedricos y practicos) de la
materia.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Estudo de casos/analises de  Las tutoria en grupo y de trabajo y los seminarios programados a lo largo del curso estan

situacions

previstos para orientar y ayudar los alumnos, tanto para la compresién de los contenidos de
la materia, como para la realizacién de los trabajos propuestos a los estudiantes. Las
practicas de estudio y analisi de situacién estardn supervisadas en todo momento por el
profesorado de la materia, quienes ayudaran en los pormenores de los casos de interes y
analisis del problema y plantearan cuestiones a los alumnos, de interés practico en la
industria.

Seminarios

Las tutoria en grupo y de trabajo y los seminarios programados a lo largo del curso estan
previstos para orientar y ayudar los alumnos, tanto para la compresion de los contenidos de
la materia, como para la realizacion de los trabajos propuestos a los estudiantes. Las
practicas de estudio y analisi de situacién estaran supervisadas en todo momento por el
profesorado de la materia, quienes ayudaran en los pormenores de los casos de interes y
analisis del problema y plantearan cuestiones a los alumnos, de interés practico en la
industria.

Titoria en grupo

Las tutoria en grupo y de trabajo y los seminarios programados a lo largo del curso estan
previstos para orientar y ayudar los alumnos, tanto para la compresion de los contenidos de
la materia, como para la realizacion de los trabajos propuestos a los estudiantes. Las
practicas de estudio y analisi de situacién estaran supervisadas en todo momento por el
profesorado de la materia, quienes ayudaran en los pormenores de los casos de interes y
analisis del problema y plantearan cuestiones a los alumnos, de interés practico en la
industria.

Traballos tutelados

Las tutoria en grupo y de trabajo y los seminarios programados a lo largo del curso estan
previstos para orientar y ayudar los alumnos, tanto para la compresién de los contenidos de
la materia, como para la realizacién de los trabajos propuestos a los estudiantes. Las
practicas de estudio y analisi de situacién estaran supervisadas en todo momento por el
profesorado de la materia, quienes ayudaran en los pormenores de los casos de interes y
analisis del problema y plantearan cuestiones a los alumnos, de interés practico en la
industria.

Presentacidns/exposiciéns Las tutoria en grupo y de trabajo y los seminarios programados a lo largo del curso estan

previstos para orientar y ayudar los alumnos, tanto para la compresién de los contenidos de
la materia, como para la realizacién de los trabajos propuestos a los estudiantes. Las
practicas de estudio y analisi de situacién estardn supervisadas en todo momento por el
profesorado de la materia, quienes ayudaran en los pormenores de los casos de interes y
analisis del problema y plantearan cuestiones a los alumnos, de interés practico en la

industria.
Avaliacion

Descricién Cualificacién
Sesion maxistral Se evaluara el trabajo autonomo del alumno 20
Probas de resposta curta se relizara un control escrito para evaluar la adquisicién por parte del alumno de 60

los conceptos bdsicos aprendidos en esta materia.

Estudo de casos/andlise de Desarrollo, resultados y colclusiones obtenidos en el analisis de casos practicos 20

situacions

propuestos sobre la materia de estudio.

Outros comentarios sobre a Avaliacion
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