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Competencias de titulacion

Cddigo

Al Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la normalizacién y legislacién en el dmbito de los sistemas de
calidad agricola y alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de 1+D+i y transferencia en este
campo, prestando especial atencién a la seguridad y trazabilidad (Ofarm to fork[).

A5 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.

A7 Capacidad para investigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién y andlisis
de componentes naturales, afadidos o contaminantes en los alimentos.

Bl Desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la informacién para contribuir a la organizacién y
planificacién de actividades de investigacién en el sector agroalimentario.

B2 Adquirir capacidad en la resolucién de problemas para facilitar la toma de decisiones en casos concretos de
dificultades en el desarrollo de la actividad de investigacién.

B3 Adquirir habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de caracter multidisciplinar, y en contextos tanto
nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas
escuelas o formas de hacer.

B4 Desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y constructivo para mejorar el funcionamiento de los
proyectos de investigacion en que interviene.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Tipoloxia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe

0 alumno debe cofiecer e comprender o beneficio do uso de marcadores como saber Al
estratexia para garantir a autenticidade alimentaria sendo capaz de identificar que saber facer A7
marcadores serian 0s mais adecuados para cada tipo de alimento Bl
B2
B4
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0 alumno debe entender os fundamentos basicos relacionados coas diferentes técnicas saber A5
de extraccion e purificacion da mostra, razoando as stas ventaxas e inconvintes e debe saber facer A7
ser capaz de aplicar ditas técnicas nas sesiéns de laboratorio Bl
B3
0 alumno debe entender os fundamentos basicos relacionados coa cromatografia de  saber A5
gases e a cromatografia de liquidos de alta resolucién, razoando as ventaxas e saber facer A7
inconvintes de cada unha das técnicas. Bl
B3
0 alumno debe entender os fundamentos bésicos relacionados coa espectrometria de saber A5
masas, identificando que instrumentacion, sistema de ionizacién e modalidade de saber facer A7
introducién de mostra € a mais adecuada en cada caso Bl
B2
B4
0 alumno debe ser capaz de aplicar os fundamentos teéricos adquiridos & resolucién de saber facer A5
casos practicos e a interpretacion de espectros de masas para elucidar estruturas A7
moleculares e identificar compostos B2
B4
Contidos
Tema

Tema 1. Importancia do uso de marcadores para
controlar a autenticidade alimentaria.

Tema 2. Sistemas de extraccion e purificacion.

Tema 3. Técnicas cromatograficas para a -
separaciéon de marcadores de autenticidade
alimentaria (cromatografia de gases e
cromatografia de liquidos de alta resolucion).

Tema 4. Fundamentos da espectrometria de -
masas (instrumentacion, sistemas de ionizacion,
e modalidades de introducién de mostras).

Tema 5. Postulacién de estruturas moleculares.
Interpretacién dos espectros de masas

Tema 6. Deteccidon de Calidade ou Cantidade.
Factores que comprometen a resolucién e a
sensibilidade.

Tema 7. Investigacién no Campo Alimentario.
Apoio informatico. Andlise cualitativa e
cuantitativa.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 5 10 15
Practicas de laboratorio 10 15 25
Traballos tutelados 5 30 35

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Sesion maxistral Os temas exporanse en varias lecciéns coa axuda de diaporamas que o alumno podera adquirir na
plataforma tem@ de teledocencia da Universidade de Vigo (http://faitic.uvigo.es). Ademais, e

segundo os temas a impartir, daranse explicaciéns detalladas na pizarra.

Practicas de laboratorio Planificaranse diferentes practicas relacionadas cos contidos da materia para que o alumno se
familiarice directamente no laboratorio de investigacién coas ferramentas analiticas expostas na

parte tedrica da materia.

Traballos tutelados Solicitarase que o alumno analice situaciéns e estude casos concretos, coa supervisién do profesor.
0 alumno deberd de aplicar os cofiecementos adquiridos na resolucién dos casos propostos

explicando e xustificando os resultados.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion
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Practicas de A avaliacién continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma

laboratorio individualizada, adaptando as actividades do curso ou propondo actividades complementarias para
apoiar o desenvolvemento dos puntos débiles e aproveitar as slUas capacidades. A atencién
personalizada do alumno completarase con tutorias personalizadas a fin de responder as cuestiéns
ou dubidas dos alumnos.

Traballos tutelados A avaliacién continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma
individualizada, adaptando as actividades do curso ou propondo actividades complementarias para
apoiar o desenvolvemento dos puntos débiles e aproveitar as slas capacidades. A atencién
personalizada do alumno completarase con tutorias personalizadas a fin de responder as cuestiéns
ou dubidas dos alumnos.

Avaliacion
Descricién Cualificacion
Sesién maxistral Ao final de cada tema colgarase un cuestionario de autoevaluacién na plataforma tem@ que 20
permanecerd a disposicién dos alumnos durante unha semana para que estes compléteno
nun tempo maximo de 2 horas, dispondo de 3 intentos. Estes cuestionarios representaran
un 30% & nota final.
Practicas de Asignarase un 30 % da nota final &s capacidades que mostre o alumno nas clases practicas. 30
laboratorio
Traballos tutelados Asignarase un 20 % da nota final ao estudo de casos, que incluird a entrega puntual dos 50

mesmos e a correccidon dos resultados obtidos

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Para superar a materia, 0 alumno debera superar o0 50% de cada un dos items de avaliacién.

Bibliografia. Fontes de informacion

Analytical methods of food authentication. Ed: P.R. Ashurts and M. J. Dennis. Blackie Academic & Profesional, London,
1998

Application of mass spectrometry in food science. Ed John Gilbert. Elsevier, cop. New York, 1987
Food authenticity and traceability. Ed. Michéle Lees. Woodhead, cop. Cambridge, 2003

Fraudes alimentarios: legislacion y metodologia analitica. Ed. Christian J. Ducauze; traduccién realizada por José
Maria Peiré Esteban. Acribia, D.L. Zaragoza, 2006

Mass spectrometry of natural substances in food. Ed: Fred A. Mellon, Ron Self, James R. Startin. Royal Society of
Chemistry, cop. Cambridge, 2000

Sample preparation techniques in analytical chemistry. Ed: Somenath Mitra. J. Wiley, cop. Hoboken, New Jersey, 2003

Liquid chromatography-mass spectrometry: an introduction. Ed: Robert E. Ardrey. John Wiley & Sons, cop.
Chichester, 2003

Recomendacions

Materias que continuan o temario

Bioestatistica e Desefio Experimental/001M032V01112
Control de Calidade na Industria Alimentaria/O01M032V01212
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