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Competencias de titulacion

Cddigo

A4

Cofiecer e comprender as propiedades fisicas e quimicas dos alimentos, asi como os procesos de analise asociados ao
establecemento das mesmas

A5 Cofiecer e comprender as operaciéns basicas na industria alimentaria

A6 Cofiecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificacién de alimentos

A7 Cofiecer e comprender os conceptos relacionados coa hixiene durante o proceso de producién, transformacion,
conservacién, distribucién de alimentos; isto &, posuir os cofiecementos necesarios de microbioloxia, parasitoloxia e
toxicoloxia alimentaria; asi como o referente & hixiene do persoal, produtos e procesos

A8 Cofiecer e comprender os sistemas de calidade alimentaria, asi como todos os aspectos referentes & normalizacién e
lexislacion alimentaria

Al7 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

Al18 Capacidade para xerir a seguridade alimentaria

B2 Capacidade de andlise e sintese

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

B7 Adquirir capacidade na toma de decisiéns

B8 Capacidades de traballo en equipo, con cardcter multidisciplinar e en contextos tanto nacionais como internacionais

B14 Adaptacién a novas situaciéns

B20 Motivacion pola calidade

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe
(*)1.-Coflecemento dos principios basicos da *toxicologia xeral. A7
(*)2.-Cofiecemento da andlise e avaliacién dos *riesgosalimentarios asi como da xestién da A8
seguridade *alimentaria. Al7
Al8
(*)3.-Cofiecemento das fontes de exposicidn, *fisiopatologia,mecanismos de accién, A7

*sintomatologia, *diagndstico e tratamento das *intoxicaciones por sustancias naturais e
*artificialespresentes nos alimentos.

(*)4.-Coflecemento das modificacidns das sustancias *téxicas nos alimentos durante os A4
*procesostecnoldgicos dos mesmos. A5
A6
(*)5.-*Prevencion das *intoxicaciones *alimentarias mediante o establecemento dos limites de A7 B2
*seguridadde os *téxicos, para garantir & poboacién alimentos seguros. A8 B6
Al8
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(*)6.-Cofiecer e manexar as fontes de informacion *basicasrelacionadas coa *toxicologia e B7

seguridade *alimentaria.

(*)7.-Capacidade de adaptacién rapida a novas situaciéns no &mbito da seguridade *alimentaria, B6

asi como de tomar decisiéns e resolver os problemas B8
B14
B20

Contidos

Tema

(*)Principios de *Toxicologia basica.

(*)Sustancias *toxicas presentes en alimentos:
naturais, sintéticas e *contaminantes

(*)*Téxicos e tratamentos tecnoldxicos.

(*)*Intoxicaciones *alimentarias e tratamento.

(*)*Caracterizacion dos riscos por medio da
identificacién de perigos e avaliacién da
exposicion a *tdxicos a través da dieta.

(*)Crises relacionadas coa seguridade
*alimentaria. Evidencias *epidemiolégicas.
Sistema de *alerta rdpida, xestién de crise e
situaciéns de urxencias.
*Toxicovigilanciaalimentaria.

(*)Factores *toxicoldgicos que afectan &
seguridade *alimentaria.

(*)*Higiene do persoal, produtos e procesos.

Planificacion

Horas na aula

Horas féra da aula

Horas totais

Sesién maxistral 30 45 75
Seminarios 4 8 12
Presentacidns/exposiciéns 7 14 21
Foros de discusién 1 1 2
Practicas de laboratorio 5 0 5
Practicas en aulas de informatica 8.5 8.5 17
Estudo de casos/andlises de situacidns 1 1 2
Outros 1 0 1
Probas de tipo test 0 6 6
Probas de resposta curta 0 3 3
Probas de resposta longa, de desenvolvemento 0 6 6

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién
Sesidén maxistral Adquirir cofiecementos tedricos relacionados cos contidos da materia.
Seminarios Ampliacién y/o profundizacion en los contenidos de la materia
Presentacidns/exposicionExposicion de un trabajo pesonal sobre un tema de la materia y adquisicién de nuevos
s conocimientos mediante la asistencia a la presentacién realizada por otros compafieros de otros

temas de la materia.

Foros de discusién Debate y discusién de cuestiones actuales relacionadas con la materia.

Practicas de laboratorio Realizacién de practicas relacionadas con diversos agentes téxicos que pueden estar en alimentos

y/o materias primas.

Practicas en aulas de  Uso de aplicaciones informaticas para repasar conocimientos adquiridos en sesiones magistrales y/o
informatica seminarios. Uso de los principales buscadores de Toxicologia. Revision y analisis critico de un
software disefiado para el analisis toxicoldgico en estudios preclinicos.

Estudo de casos/analises Estudio de casos de intoxicaciones.

de situacions

QOutros Tutoria personal e individualizada.

Atencidn personalizada

Metodoloxias Descricion
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Practicas en aulas de informatica Atencidn a cuestidns suscitadas polo alumno ao realizar as practicas no aula de

informdtica e durante a realizacién das practicas de laboratorio. Asi mesmo,
preguntas e cuestiéns gue suscite o alumno durante o estudo dos casos e a
e presentacién dos seus traballos.

atencidn as
elaboracion

Practicas de laboratorio Atencién a cuestions suscitadas polo alumno ao realizar as practicas no aula de

informatica e durante a realizacién das practicas de laboratorio. Asi mesmo,
preguntas e cuestiéns que suscite o alumno durante o estudo dos casos e a
e presentacién dos seus traballos.

atencién as
elaboracién

Estudo de casos/anélises de Atencién a cuestidns suscitadas polo alumno ao realizar as practicas no aula de

situaciéns informatica e durante a realizacién das practicas de laboratorio. Asi mesmo,
preguntas e cuestions gue suscite o alumno durante o estudo dos casos e a
e presentacién dos seus traballos.

atencidn as
elaboracion

Presentaciéns/exposicions Atencién a cuestiéns suscitadas polo alumno ao realizar as practicas no aula de

informdtica e durante a realizacién das practicas de laboratorio. Asi mesmo,
preguntas e cuestiéns gue suscite o alumno durante o estudo dos casos e a
e presentacién dos seus traballos.

atencion as
elaboracién

Outros Atencién a cuestidns suscitadas polo alumno ao realizar as practicas no aula de

informdtica e durante a realizacién das practicas de laboratorio. Asi mesmo,
preguntas e cuestiéns gue suscite o alumno durante o estudo dos casos e a
e presentacién dos seus traballos.

atencidn as
elaboracion

Avaliacion
Descricién Cualificacién
Sesion maxistral Asistencia e participacion. 6
Seminarios 5
Asistencia e participacién
Presentacidns/exposiciéns Calidade do traballo presentado polo alumno e participacién 10
activa na discusién do traballo dos seus compafieiros.
Foros de discusién Participacién activa. 1
Practicas de laboratorio Realizacién das practicas e calidade da meoria presentada. 2
Practicas en aulas de informatica calidade da memoria presentada. 5
Estudo de casos/analises de situacidns Asistencia e participacion. 1
Probas de tipo test Cuestidns a contestar Verdadeiro ou Falso ou a elixir unha 25
resposta acertada entre varias.
Probas de resposta curta Preguntas curtas sobre os contidos da materia. 25
Probas de resposta longa, de desenvolvementoPreguntas de resposta longa ou de dasarrollo, sobre os contidos 20
da materia.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion
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3. Repetto Jimenez, M. y Repetto Kuhn, Guillermo., Toxicologia fundamental.,

4, Camean, A.M y Repetto, M., Toxicologia alimentaria.,

Mumtaz, Moiz, Principles and practice of mixtures toxicology,

Camedn Fernandez, A.M. y Garcia Parrilla, M.C, Temas de interés en seguridad alimentaria Vols. 1y 2,

Hefnawy, Magdy, Advances in food protection: focus on food safety and defense,

Recomendacidns
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