UniversidajaVigo

Guia Materia 2014 / 2015

DATOS IDENTIFICATIVOS
Autenticidad Alimentaria
Asignatura Autenticidad
Alimentaria
Cédigo 001M142V01218
Titulacion Master
Universitario en
Ciencia 'y
Tecnologia
Agroalimentaria y
Ambiental
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
3 OP 1 ple
Lengua Castellano
Imparticién
Departamento Quimica analitica y alimentaria
Coordinador/a Rial Otero, Raquel
Profesorado  Rial Otero, Raquel
Correo-e raquelrial@uvigo.es
Web
Descripcién
general

Competencias de titulacion

Cddigo

A4 (*)Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la normalizacién y legislacién en el mbito de los sistemas
de calidad ambiental, agricola y alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de |+D+i,
prestando especial atencidn a la seguridad y trazabilidad ([Jfarm to fork[).

A8 (*)Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestién integral eficaz de riesgos alimentarios, en
particular orientadas al desarrollo de nuevos sistemas de deteccién y alerta temprana de crisis de caracter
agroalimentario.

A10 (*)Capacidad para investigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracién, purificacién y
analisis de componentes naturales, afiadidos o contaminantes en los alimentos y los ecosistemas.

B2 (*)CB2: 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.

B3 (¥*)CB3: 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.

B8 (*)CG4: Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e
ideas para asumir el liderazgo de investigadores

B9 (*)CG5: Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacion
por la calidad de vida.

Competencias de materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién y Aprendizaje
(*)(*) A4

(*)(*) A8

(*)(*) Al0

(*)(x) B2

(*)(x) B3

(*)(*) B8

(*)(*) B9

Contenidos
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Tema

1. Introduccién Importancia del uso de marcadores para controlar la autenticidad
alimentaria

2. Métodos para la determinacion de la proteémica (determinacién de perfiles proteicos), métodos inmunoldgicos

autenticidad alimentaria (ELISA), analisis genéticos (determinacién del ADN mediante PCR), andlisis

de composicién quimica (verificar la autenticidad de las materias primas
en base al perfil de sus componentes y la ausencia de adulterantes,
cromatografia, espectrometria de masas, etc), métodos sensoriales (nariz
electrdnica), otros métodos.
3. Metodologia propuesta para el control de la Importancia de la autenticidad alimentaria, para cada grupo de alimentos
autenticidad alimentaria por grupos de alimentos.desde la perspectiva comercial, la perspectiva de la seguridad alimentaria
y desde otras perspectivas.
4. Retos y avances cientificos en el campo de la  Estudio de los Ultimos avances cientificos alcanzados en el campo de la
autenticidad alimentaria autenticidad alimentaria

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesién magistral 12 12 24
Practicas de laboratorio 9 9 18
Estudio de casos/andlisis de situaciones 3 30 33

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

Metodologias

Descripcion

Sesién magistral Exposicidn de los principales contenidos tedricos de la materia con ayuda de medios audiovisuales.
Para los alumnos de la modalidad semipresencial se podran impartir los contenidos por
videoconferencia.

Practicas de laboratorio Se planificaran diferentes practicas relacionadas con los contenidos de la materia para que el
alumno se familiarice directamente en el laboratorio de investigacién con las herramientas
analiticas expuestas en la parte tedrica de la materia y con las problematicas que surgen a la hora
de adaptar un método cientifico.

Estudio de casos/analisis Andlisis de un problema o caso real, con la finalidad de conocerlo, interpretarlo, resolverlo, generar

de situaciones hipétesis, diagnosticarlo y adentrarse en procedimientos alternativos de solucién, para ver la
aplicacién de los conceptos teéricos en la realidad.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

Sesidén magistral La evaluacién continua permite seguir en todo momento el progreso del alumno de forma
individualizada, adaptando las actividades del curso o proponiendo actividades complementarias
para apoyar el desarrollo de los puntos débiles y aprovechar sus capacidades. La atencién
personalizada del alumno se completara con tutorias. En estas tutorias el profesorado comentara con
el alumno las dudas que pudiesen plantedrsele en las sesiones magistrales o durante la resolucién
de los casos practicos

Practicas de La evaluacién continua permite seguir en todo momento el progreso del alumno de forma

laboratorio individualizada, adaptando las actividades del curso o proponiendo actividades complementarias
para apoyar el desarrollo de los puntos débiles y aprovechar sus capacidades. La atencién
personalizada del alumno se completara con tutorias. En estas tutorias el profesorado comentara con
el alumno las dudas que pudiesen plantedrsele en las sesiones magistrales o durante la resolucién
de los casos practicos

Estudio de La evaluacién continua permite seguir en todo momento el progreso del alumno de forma
casos/analisis de individualizada, adaptando las actividades del curso o proponiendo actividades complementarias
situaciones para apoyar el desarrollo de los puntos débiles y aprovechar sus capacidades. La atencién

personalizada del alumno se completara con tutorias. En estas tutorias el profesorado comentara con
el alumno las dudas que pudiesen plantedrsele en las sesiones magistrales o durante la resolucién
de los casos practicos

Evaluacion

Descripcion Calificacién
Sesion magistral Examen tipo test: se valoraran los contenidos de las sesiones magistrales 30
Practicas de laboratorio se valorara la implicacién del alumno, destreza y el informe final. 30
Estudio de casos/andlisis de Calidad del material solicitado: andlisis de situaciones y casos practicos 40
situaciones
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Otros comentarios sobre la Evaluacion

Fuentes de informacion

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente

Andlisis de Aromas en Alimentos/001M142V01223

Bioestadistica y Disefio Experimental/001M142V01101

Compuestos Fendlicos, Componentes Bioactivos de los Alimentos/001M142V01118
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