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Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

A2 Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sUa capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sla
area de estudo. (CB7 memoria)

A3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar & complexidade de formular xuizos a
partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexidéns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicacién dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

B4 Que os estudantes sxean capaces de adaptarse a novas situaciéns, con grandes doses de creatividade e ideas para
asumir o liderado de investigadores.

B5 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver iniciativas e espirito emprendedor con especial preocupacién pola
calidade de vida.

C4 Cofiecer e integrar todos os aspectos relacionados coa normalizacién e lexislacién no dmbito dos sistemas de
calidade ambiental, agricola e alimentaria, de modo que os poida aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando
especial atencion & seguridade e trazabilidade (""farm to fork"").

C8 Capacidade para desenvolver investigaciéns no campo da xestion integral eficaz de riscos alimentarios, en particular
orientadas ao desenvolvemento de novos sistemas de deteccion e alerta temprana de crises de caracter
agroalimentario.

C10 Capacidade para investigar, desefar e desenvolver novas técnicas de extraccidn, concentracioén, purificacién e
analise de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e os ecosistemas.

D1  Capacidade de analise, organizacién e planificacién

D3  Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4  Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

D5  Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

D8  Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9  Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de
Formacioén e
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RA1: O alumno debe cofiecer e ser capaz de aplicar todos os aspectos fundamentais da estratexia A2
europea , en especial aqueles destinados a garantir a autenticidade alimentaria B4

RA2: O alumno debe cofiecer os protocolos e ser capaz de manexar as distintas aplicaciéns informaticas A2
gue existen a nivel estatal e comunitario para garantir a trazabilidade dos alimentos e xestionar as crises A3

alimentarias. C8
D1
D8

RA3: O alumno familiarizarase coas técnicas e protocolos analiticos mais novos empregados na detecciéon A2

de fraudes alimentarias C10
D1
D5
D8

RA4: O alumno debe ser capaz de aplicar os cofiecementos adquiridos nas sesiéns tedricas & resolucion A3

de casos practicos. B4
Cc4
Cs8
D1
D3
D4
D8
D9

Contidos

Tema

1. Introducién & autencidade alimentaria Conceptos basicos de autenticidade alimentaria. Definicién de fraude

alimentario e tipos de fraude alimentario.
2. A trazabilidade como ferramenta na loita Trazabilidade de animais e alimentos. ;Como se garante?

contra o fraude alimentario
3. Prevencién da fraude en alimentos amparados DOP, IGP, ETG, Producién Ecoldxica, Producion Integrada.
baixo selos de calidade.

4. Metodoloxia proposta para o control da Métodos quimiométricos. Métodos analiticos (organolépticos,

autenticidade alimentaria fisicoquimicos, isotépicos, biomoleculares, etc.). Importancia do uso de
marcadores. Retos e avances cientificos no campo da autenticidade
alimentaria.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccion maxistral 9 9 18
Practicas de laboratorio 6 12 18
Estudo de casos 3 36 39

*Qs datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente
Descricién

Leccién maxistral Exposicidn dos principais contidos tedricos da materia con axuda de medios audiovisuais. Para os
alumnos da modalidade non presencial impartiranse os contidos tedricos empregando as
ferramentas de docencia non presencial da Universidade de Vigo.

Practicas de laboratorio Planificaranse diferentes practicas relacionadas cos contidos da materia para que o alumno se
familiarice directamente no laboratorio de investigacidn coas ferramentas analiticas expostas na
parte tedrica da materia e coas problematicas que xorden & hora de adaptar un método cientifico.
Ao finalizar as practicas o alumno debe entregar un informe de practicas.

Estudo de casos Anélise dun problema ou caso real, coa finalidade de cofiecelo, interpretalo, resolvelo, xerar
hipéteses, diagnosticalo e profundizar nos procedementos alternativos de solucién, para ver a
aplicacién dos conceptos tedricos a realidade.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricidn

Leccién maxistral A atencidn personalizada ao alumno garantirase mediante a realizacién de titorias concertadas no
despacho do profesor sempre que o alumno o necesite. O alumno debe solicitar cita previa a
través do correo electrénico do profesor.
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Practicas de laboratorio A atencién personalizada ao alumno garantirase mediante a realizacién de titorfas concertadas no
despacho do profesor sempre que o0 alumno o necesite. O alumno debe solicitar cita previa a
través do correo electrénico do profesor.

Estudo de casos A atencién personalizada ao alumno garantirase mediante a realizacién de titorias concertadas no
despacho do profesor sempre que 0 alumno o necesite. O alumno debe solicitar cita previa a
través do correo electrénico do profesor.

Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Leccion maxistral Os contidos tedricos da materia avaliaranse mediante a 35 A2 B4 C4 D1
realizaciéon dun exame final. B5 C10 D5
D8
Resultados previstos na materia: RA1 e RA2
Practicas de Valorarase a implicacién do alumno e a sta destreza no 30 A2 B4 C4 D1
laboratorio laboratorio, asi como o informe final que debe presentar. A3 C8 D3
C10 D4
Resultados previstos na materia: RA3 D5
D8
D9
Estudo de casos Valorarase a calidade do material elaborado. 35 A2 B4 C4 D1
A3 B5 C8 D3
Resultados previstos na materia: RA2 e RA4 D4
D5
D8
D9

Outros comentarios sobre a Avaliacion

0 estudantado terd dereito a elixir o tipo de sistema co que serd avaliado dentro de cada materia: avaliacién continua ou
avaliacién global. A avaliacién sera preferentemente continua. Aquel alumno que desexe acollerse & avaliacién global
deberd comunicarllo 6 coordinador da materia, por correo electrénico ou através da plataforma Moovi, nun plazo inferior a
15 dias dende a data de comenzo da docencia da materia.

Os alumnos que se acollan & avaliacion global seran calificados tendo en conta a nota do estudo de casos (40 %) e a nota
do exame tedrico (60 %).

Convocatoria de Xullo: aqueles alumno que acudan a convocatoria de xullo serd avaliados Unicamente cun exame que
supora o0 100% da nota.

Convocatoria Fin de Carreira: 0 alumno que opte por examinarse en fin de carrera sera avaliado Unicamente cun exame (que
valerd o0 100% da nota). En caso de non asistir a dito exame, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo xeito que o
resto de alumnos.

Compromiso ético: o alumno debe presentar un comportamento ético axeitado. No caso de comportamento non ético
(especialmente a copia ou plaxio dos boletins de exercicios, memoria de practicas e estudo de casos) considerarase que o
alumno non cumpre os requisitos necesarios para ser avaliado polo método de avaliacién continua e, para poder aprobar,
deberd superar un exame final da materia que suporad un 100 % da nota final.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

Michele Lees, Food authenticity and traceability, Woodhead, cop, 2003

Christian J. Ducauze, traduccién realizada por José Maria Peiré Esteban, Fraudes alimentarios: legislacién y
metodologia analitica, Acribia, 2006

Da-Wen Sun, Modern techniques for food authentication, Academic Press, 2008

Bibliografia Complementaria

P.R. Ashurts and M. ]. Dennis., Analytical methods of food authentication, Blackie Academic &amp;amp; Profesional,
1998

John Gilbert, Application of mass spectrometry in food science, Elsevier, 1987

F. Toldra, L.M.L. Nollet, Proteomics in foods: principles and applications, Springer, 2012

Recomendacions

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
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Andlise de Aromas en Alimentos/001M142V01121

Bioestadistica e Desefio Experimental/001M142V01101

Compostos Fendlicos, Comporientes Bioactivos dos Alimentos/001M142V01118

Técnicas Instrumentais para a Analise Agroalimentaria e Medioambiental/O01M142V01109
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