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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[).

A2 Conocer y comprender los procesos tecnoldgicos de produccién, transformacién y conservacién de alimentos, con
especial atencion en la investigacién, desarrollo, transferencia e implementacién de nuevas tecnologias respetuosas
con la calidad de los alimentos.

Bl Desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion 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 caradcter 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.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Tipoloxia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe

Ser capaz de establecer y aplicar los procedimientos necesarios para realizar saber Al

correctamnete un control de seguridad quimica, exposicién y efectos téxicos en el B2

laboratorio. Adquirir conocimientos avanzados sobre: seguridad en el laboratorio:
1)fugas; 2)vertidos; 3)incendios; 4)explosiones.

Ser capaz de establecer y aplicar los procedimientos necesarios para realizar saber A2
correctamente un control de seguridad quimica, exposicién y efectos téxicos en el saber facer Bl
laboratorio

Conseguir una formacién especializada en el dmbito de la prevencién del riesgo en el  saber Al

laboratorio ( reactividad de productos, elementos de proteccién y de actuacién..).
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Saber resolver problemas en el &mbito de la seguridad e higiene en el laboratorio. Saber estar / ser B2

B3

Contidos

Tema

Tema l Introduccidn a la Seguridad e higiene en los laboratorios de investigacién
Agroalimentaria: definiciones, conceptos, relacién estructura-peligrosidad.

Tema 2 Control de calidad, seguridad quimica, exposicion y efectos téxicos en el
laboratorio.

Tema 3 Prevencidén del riesgo en el laboratorio de investigacién: reactividad de
productos, elementos de proteccién y de actuacion

Tema 4 Seguridad en el laboratorio de investigacion: fugas, vertidos, incendios,
explosiones, etc.

Tema 5 Residuos téxicos peligrosos: eliminacién, gestion.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Seminarios 4 12 16

Estudo de casos/andlises de situacions 5 10 15

Sesidén maxistral 10 30 40

Probas de resposta curta 2 0 2

Probas de autoavaliacién 1 0 1

Traballos e proxectos 1 0 1

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

Metodoloxia docente

Descricion
Seminarios Metodologia del caso
Estudo de casos/analisesMetodologia del caso
de situaciéns
Sesion maxistral Explicaciéon fundamentos tedricos

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Estudo de casos/andlises A través de Internet en la plataforma tem@ de teledocencia de la Universidad de Vigo

de situaciéns (http://faitic.uvigo.es). Se fomentaran las técnicas de trabajo auténomo, solicitando al alumno
que resuelva ejercicios y ejemplos practicos, analice situaciones y estudie casos concretos,
bajo la supervisién del profesor.

Avaliacion

Descricién Cualificacion
Probas de resposta curtaPregunta sobre el temario de teoria 50
Probas de autoavaliaciénAnalisis de situaciones y casos concretos 10
Traballos e proxectos  Cada alumno debera realizar y disefiar un trabajo explicando y justificando los 40

resultados obtenidos.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Sistema de calificaciones: se expresard mediante calificacion final numérica de 0 a 10 segUn la legislacién vigente (Real
Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre; BOE 18 de septiembre).

Bibliografia. Fontes de informacion

Recomendacions
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