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Profesorado Carballo Rodríguez, Julia
Correo-e carballo@uvigo.es
Web  
Descrición
xeral

Os obxetos de estudio desta materia son os microorganismos, parásitos, virus e outros axentes vehiculados
polos alimentos e os problemas que causan (alteración dos alimentos e enfermidades transmitidas por eles).
Apréndese a detectar e a previr a presencia destes axentes nos alimentos.
Estúdiase a ecoloxía microbiana dos alimentos.

Competencias
Código 
A2 Que os estudantes saiban aplicar os seus coñecementos ó seu traballo ou vocación dunha forma profesional e posúan

as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboración e defensa de argumentos e a resolución de
problemas dentro da súa área de estudo.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
carácter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, así como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

B3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento crítico.
B4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para

asumir el liderazgo.
B5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espíritu emprendedor con especial preocupación por la

calidad de vida.
C7 Coñecer e comprender os conceptos relacionados coa hixiene durante o proceso de produción, transformación,

conservación, distribución de alimentos; isto é, posuír os coñecementos necesarios de microbioloxía, parasitoloxía e
toxicoloxía alimentaria; así como o referente á hixiene do persoal, produtos e procesos

C8 Coñecer e comprender os sistemas de calidade alimentaria, así como todos os aspectos referentes á normalización e
lexislación alimentaria

C10 Coñecer e comprender os sistemas de xestión ambiental relacionados cos procesos produtivos da industria
alimentaria

C13 Capacidade para analizar alimentos
C14 Capacidade para controlar e optimizar os procesos e os produtos
C17 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios
C18 Capacidade para xerir a seguridade alimentaria
C19 Capacidade para avaliar, controlar e xerir a calidade alimentaria
C20 Capacidade para implementar sistemas de calidade en la industria alimentaria
D1 Capacidade de análisis, organización e planificación
D3 Capacidade de comunicación oral e escrita tanto na lingua vernácula como en linguas estranxeiras
D8 Capacidad de razonamiento crítico y autocrítico.
D10 Tratamiento de conflictos y negociación
D11 Motivación por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados de aprendizaxe
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Resultados previstos na materia Resultados de Formación
e Aprendizaxe

Nesta asignatura o/a estudiante adquirirá coñecementos sobre os microorganismos, parásitos,
virus e outros axentes vehiculados polos alimentos e os problemas que causan (alteración dos
alimentos e enfermidades transmitidas por eles). Aprenderá a detectar e prevenir a presencia
destes axentes nos alimentos.

A2 B2
B3
B4
B5

C7
C8
C10
C13
C14
C17
C18
C19
C20

D1
D3
D8
D10
D11

Contidos
Tema  
SECCIÓN I. MICROORGANISMOS E ALIMENTOS Tema 1. Relación microorganismos-alimentos
SECCIÓN I. MICROORGANISMOS E ALIMENTOS Tema 2. Procedencia dos microorganismos vehiculados polos alimentos
SECCIÓN I. MICROORGANISMOS E ALIMENTOS Tema 3. Factores que afectan o crecemento e supervivencia dos

microorganismos nos alimentos
SECCIÓN I. MICROORGANISMOS E ALIMENTOS Tema 4. Conservación de alimentos
SECCION II. METODOS PARA EXAME
MICROBIOLOXICO DE ALIMENTOS

Tema 5. Técnicas de exame

SECCION II. METODOS PARA EXAME
MICROBIOLOXICO DE ALIMENTOS

Tema 6. Microorganismos marcadores: índices e indicadores

SECCION III. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 7. Salmonella

SECCION III. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 8. Shigella

SECCION III. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 9. Escherichia coli

SECCION III. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 10. Yersinia enterocolitica

SECCION III. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 11. Campylobacter

SECCION III. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 12. Vibrio (V. parahaemolyticus, V.cholerae, V. vulnificus)

SECCION III. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 13. Aeromonas e Plesiomonas

SECCION III. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 14. Brucella

SECCION III. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 15. Staphylococcus aureus

SECCION III. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 16. Bacillus cereus

SECCION III. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 17. Clostridium botulinum

SECCION III. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 18. Clostridium perfringens

SECCION III. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 19. Listeria monocytogenes

SECCION III. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 20. Outras bacterias transmitidas por alimentos

SECCION IV. AXENTES NON BACTERIANOS
PRODUCTORES DE ENFERMIDADES
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 21. Fungos productores de toxinas

SECCION IV. AXENTES NON BACTERIANOS
PRODUCTORES DE ENFERMIDADES
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 22. Algas e cianobacterias productoras de toxinas

SECCION IV. AXENTES NON BACTERIANOS
PRODUCTORES DE ENFERMIDADES
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 23. Virus transmitidos por alimentos. Prións

SECCION IV. AXENTES NON BACTERIANOS
PRODUCTORES DE ENFERMIDADES
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 24. Parásitos transmitidos por alimentos

SECCION V. CONTROL DE CALIDADE
MICROBIOLOXICA

Tema 25. Control de calidade microbiolóxica dos alimentos

SECCION VI. ECOLOXIA MICROBIANA DOS
ALIMENTOS

Tema 26. Carne e productos cárnicos
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SECCION VI. ECOLOXIA MICROBIANA DOS
ALIMENTOS

Tema 27. Pescados, moluscos, crustáceos e derivados

SECCION VI. ECOLOXIA MICROBIANA DOS
ALIMENTOS

Tema 28. Leite e productos lácteos

SECCION VI. ECOLOXIA MICROBIANA DOS
ALIMENTOS

Tema 29. Ovos e ovoproductos

SECCION VI. ECOLOXIA MICROBIANA DOS
ALIMENTOS

Tema 30. Productos vexetais

SECCION VI. ECOLOXIA MICROBIANA DOS
ALIMENTOS

Tema 31. Conservas, alimentos fermentados e platos preparados

PROGRAMA DE PRÁCTICAS DE LABORATORIO 1. Detección e reconto de Enterobacteriaceae lactosa-positivas
(coliformes) e Escherichia coli en queixo.
2. Detección e reconto de enterococos en queixo.
3. Reconto de microorganismos mesófilos en queixo.
4. Investigación de Salmonella en ovo.
5. Investigación de Vibrio parahaemolyticus en moluscos.
6. Investigación de Staphylococcus aureus en crema pasteleira.

Planificación
 Horas na aula Horas fóra da aula Horas totais
Lección maxistral 27 29 56
Seminario 14 19 33
Prácticas de laboratorio 14 6 20
Aprendizaxe-servizo 0 8 8
Prácticas con apoio das TIC 0 32 32
Actividades introdutorias 1 0 1
*Os datos que aparecen na táboa de planificación son de carácter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxía docente
 Descrición
Lección maxistral Mediante leccións maxistrais participativas abórdase o estudo das seccións I, II, IV e V recollidas

nos Contidos desta Guía. As sesións son de 50 minutos, contando con apoio visual. Pídese ós
estudantes que revisen, anticipadamente, a documentación depositada na plataforma de
teledocencia a fin de promover a participación dos estudantes e conseguir un mellor
aproveitamento das sesións maxistrais.
A profesora elabora cuestionarios de autoavaliación que estarán a disposición dos estudantes na
plataforma de teledocencia. Responder os cuestionarios non é obrigatorio, pero bonifícase o seu
uso

Seminario Os seminarios dedicaranse a estudiar as seccións III e VI recollidas nos Contidos desta Guía. Pídese
ós estudiantes que elaboren e expoñan un traballo monográfico acerca dalgún dos temas
correspondentes ás seccións mencionadas, e que propoñan dúas preguntas sobre o tema
elaborado. A partir destas preguntas, a profesora elabora cuestionarios de autoavaliación que
estarán a disposición dos estudiantes na plataforma de teledocencia. Responder os cuestionarios
non é obrigatorio, pero bonifícase o seu uso.
O estudantado deberá, así mesmo, depositar na plataforma de teledocencia un documento sobre o
seu traballo no Exercicio creado a tal efecto.

Prácticas de laboratorio Os estudiantes levan a cabo análises microbiolóxicos de alimentos reais, contaminados a propósito
a fin de obter resultados que poidan ser discutidos.
A asistencia ás sesións de prácticas é obrigatoria e indispensable para superar a materia.

Aprendizaxe-servizo Ofréceselle ó estudantado participar de forma voluntaria no Programa MicroMundo@UVigo
destinado á busca de microorganismos productores de novos antibióticos e a difusión da
problemática da resistencia a antibióticos e a necesidade do uso racional dos mesmos

Prácticas con apoio das
TIC

Os estudiantes poden levar a cabo as seguintes actividades voluntarias e/ou bonificables:
- Ver e/ou descargar documentación dende a plataforma de teledocencia
- Visitar sitios web complementarios
- Responder ós cuestionarios depositados na plataforma de teledocencia
- Depositar noticias, videos... relacionadas coa microbioloxía e hixiene dos alimentos nos Exercicios
creados a tal efecto.
- Crear, na plataforma de teledocencia, Foros de discusión e/ou participar nos creados por outras
persoas, nos que se discuten aspectos particulares da Hixiene alimentaria

Actividades introdutoriasDedícase a primeira sesión a establecer as normas que rixen na materia e a revisar as actividades
que se propoñen, que son as recollidas na presente Guía.

Atención personalizada
Metodoloxías Descrición
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Actividades introdutorias Os estudiantes contan con atención personalizada sempre que a necesiten e requiran.
Lección maxistral Os estudiantes contan con atención personalizada sempre que a necesiten e requiran.
Seminario Os estudiantes contan con atención personalizada sempre que a necesiten e requiran.
Prácticas de laboratorio Os estudiantes contan con atención personalizada sempre que a necesiten e requiran.
Aprendizaxe-servizo Os estudiantes contan con atención personalizada sempre que a necesiten e requiran.
Prácticas con apoio das TIC Os estudiantes contan con atención personalizada sempre que a necesiten e requiran.

Avaliación
 Descrición Cualificación Resultados de

Formación e
Aprendizaxe

Lección
maxistral

Mediante un exame de preguntas cortas e longas avalíanse as competencias
relacionadas cos contidos do programa tratados nas distintas actividades
programadas, incluída as leccións maxistrais. É necesario obter unha
calificación mínima de 3 (sobre 10) no exame para que se teñan en conta as
demais actividades realizadas.

40 A2 B3 C7
C8
C14
C17
C18
C19
C20

D1
D3

Seminario Avalíase a presentación e defensa do traballo monográfico presentado polo
estudiantado, así como o cumprimento das actividades indicadas na
metodoloxía docente.
Alternativamente poderase avaliar neste apartado a participación no
Programa de aprendizaxe-servicio MicroMundo@UVigo.

20 C7
C8
C10
C13
C14
C17
C18
C19
C20

Prácticas de
laboratorio

Avalíanse mediante o seguimento continuo e personalizado das actividades
que os estudiantes levan a cabo no laboratorio. É necesario superar as
prácticas para que se teñan en conta o resto das actividades.

20 B2
B3
B4
B5

C13
C14
C17
C18
C19
C20

Prácticas con
apoio das TIC

Cada envio dunha noticia comentada ou dun video comentado bonificase
con 0,25 puntos (ata un máximo de 3 noticias ou videos).
Cada comentario pertinente enviado ós foros bonifícase con 0,1 puntos (ata
un máximo de 10 participacións).
A realización dos cuestionarios depositados na plataforma de teledocencia
bonifícase
con 0,25 puntos

20 A2 B3 C7
C8
C10
C14
C17
C18
C19
C20

D1
D3
D8
D11

Outros comentarios sobre a Avaliación

Os estudiantes que non participen na maioría das actividades propostas deberán superar un exame final de preguntas
cortas e longas, necesitando obter unha calificación mínima de 5 (sobre 10) para aprobar a materia.

Convocatoria fin de carreira: Os estudiantes que opten por examinarse en fin de carreira serán evaluados únicamente
con exame (que valerá o 100% da nota). No caso de non asistir a tal exame, o non aprobalo, pasarán a ser evaluados do
mesmo xeito co resto de estudiantes.

Os/as estudiantes que xustifiquen documentalmente estar traballando terán opción de participar en todas as actividades
propostas na plataforma de teledocencia, así como na elaboración do traballo monográfico. No caso de que non poidan
asistir a ningunha sesión de prácticas de laboratorio, propoñeránselles actividades alternativas. En calquera caso poden
renunciar á evaluación continua e facer un único exame final. Neste caso deberán comunicalo por escrito.

Si un/ha alumno/a non supera a asignatura na súa primeira matrícula, no seguinte curso académico será considerado como
alumno/a novo, excepto na obrigatoriedade de asistencia ás prácticas de laboratorio.

As datas de exames serán as aprobadas en Xunta de Facultade que para o curso 2021-2022:

Fin de Carreira: 29 de setembro de 2021

1ª edición: 31 de marzo de 2022
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2ª edición: 14 de xullo de 2022

En caso de erro na transcripción das datas de exames, as válidas son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de
anuncios e na web do Centro

Bibliografía. Fontes de información
Bibliografía Básica
Adams M.R., Moss M.O., Microbiología de los alimentos, Acribia, 1997
Doyle, M.P., Beuchat, L.R., Montville, T.J., Microbiología de los alimentos. Fundamentos y fronteras, Acribia, 2001
Forsythe, S.J., Hayes, P.R., Higiene de los alimentos, Microbiología y HACCP, 2ª, Acribia, 2002
Forsythe, S.J., Alimentos seguros. Microbiología, Acribia, 2003
Hobbs, B.C., Gilbert, R.J., Higiene y toxicología de los alimentos, 4ª, Acribia, 1996
ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods), Microbiología de los alimentos. Vol
2.Métodos de muestreo para análisis microbiológicos: principios y aplicaciones específicas, 2ª, Acribia, 2000
ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods), Microorganismos de los alimentos. Vol. 1.
Su significado y métodos de enumeració, 2ª, Acribia, 2000
ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods), Microbiología de los alimentos:
características de los patógenos microbianos, Acribia, 1998
ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods), Microorganismos de los alimentos 6:
Ecología microbiana de los productos alimentarios, Acribia, 2001
ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods), Microorganismos de los alimentos 7:
Análisis microbiológico en la gestión de la seguridad alimentaria, Acribia, 2004
ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods), Microorganismos de los alimentos 8: uso
de datos para evaluar el control del proceso y la aceptación del producto, Acribia, 2016
Jay, J.M., Loessner, M.J., Golden, D.A., Microbiología moderna de los alimentos, 5ª, Acribia, 2009
Koopmans, M.P.G., Cliver, D.O., Bosch, A., Virus de transmisión alimentaria: avances y retos, Acribia, 2010
MARTIN GONZÁLEZ e col., Microbiología esencial, Panamericana, 2019
Montville, T.J., Matthews, K.R., Microbiología de los alimentos: introducción, Acribia, 2009
Mossel, D.A.A., Moreno, B., Struijk, C.B., Microbiología de los alimentos: fundamentos ecológicos para garantizar y
comprobar la inocuidad y la calidad de los alimentos, 2ª, Acribia, 2002
Pascual Anderson, M.R., Calderón y Pascual, V., Microbiología alimentaria: metodología analítica para alimentos y
bebidas, 2ª, Díaz de Santos, 2000
Pascual Anderson, M.R., Enfermedades de origen alimentario: su prevención, Díaz de Santos, 2005
Ray, B., Bhunia, A., Fundamentos de microbiología de los alimentos, 4ª, McGraw-Hill Interamericana, 2010
Hernández Urzúa, M.A., Microbiología de los alimentos: fundamentos y aplicaciones en ciencias de la salud,
Editorial Médica Panamericana, 2016
Bibliografía Complementaria

Recomendacións

Plan de Continxencias
 
Descrición
=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===
Ante a incerta e imprevisible evolución da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificación extraordinaria que se activará no momento en que as administracións e a propia institución o determinen
atendendo a criterios de seguridade, saúde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais áxil e eficaz ao ser coñecido de antemán (ou cunha ampla antelación) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guías docentes DOCNET.

1. MODALIDADE MIXTA: Unha parte da docencia realizarase de modo presencial e outra parte a través do Campus Remoto
da U. de Vigo, tal e como se indique no seu momento por parte das autoridades académicas.

1.1. ADAPTACIÓN DAS METODOLOXÍAS:
1.1.1. SESIÓN MAXISTRAL: Similar ó modo presencial, dependendo da organización de espazos do centro.
1.1.2. SEMINARIOS: Similar ó modo presencial, dependendo da organización de espazos do centro.
1.1.3. PRÁCTICAS DE LABORATORIO: Realizaranse seguindo unha impartición mixta, de tal xeito que os contidos teóricos e
os protocolos serán traballados a través do Campus Remoto/ plataforma de teledocencia e no laboratorio levaranse a cabo
unicamente os experimentos, baixo a supervisión da docente, con fin de reunir presencialmente grupos cun número de
estudantes mínimo.
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1.1.4. PRÁCTICAS CON APOIO DAS TIC: Estas actividades xa se levan a cabo dun xeito virtual, tamén na modalidade
presencial.

1.2. AVALIACIÓN: Será igual que na docencia presencial, presencial ou virtual, segundo indiquen as autoridades académicas.
1.2.1. FIN DE CARREIRA: Ver apartado na Guía presencial. O exame único de toda a materia, presencial ou virtual, suporá o
100% da nota, salvo que as autoridades académicas indiquen o contrario.
1.2.2. FIN DE BIMESTRE/CUATRIMESTRE: Para ser avaliado do xeito exposto no apartado correspondente da Guía, o
estudantado ten que participar en todos os exercicios propostos. Na primeira semana do inicio da materia terán que
comunicar por escrito se non van facer un seguimento continuo. Pode renunciarse á avaliación continua e realizar un exame
único e final presencial de toda a materia, salvo que as autoridades académicas indiquen que se faga online.
1.2.3. SEGUNDA OPORTUNIDADE: Nesta oportunidade aplícanse as mesmas regras que na primeira.

1.3. TUTORÍAS: As titorías realizaranse no despacho virtual da profesora, pedindo cita previa a través do correo electrónico
da profesora.

1.4. OUTROS ASPECTOS: Será obrigatorio ter no espazo da materia na plataforma de teledocencia unha foto carnet antes da
data de comezo das clases.

Recórdase que, como estudante da Universidade de Vigo, comprométese a actuar de modo honesto e ético en todas as
actividades organizadas pola Universidade nas que participe. En particular, na realización das tarefas académicas (exames,
traballos...) comprométese a non utilizar ningún medio nin dispositivo non autorizado, a non aproveitarse do traballo doutros
(copia, plaxio...) e a non recibir axuda non autorizada sexa cal sexa o medio utilizado. O incumprimento destes compromisos
poderá ser penalizado.

2. MODALIDADE NON PRESENCIAL: Toda a docencia realizarase a través do Campus Remoto da e/ou plataforma de
Teledocencia da U. de Vigo

2.1. ADAPTACIÓN DAS METODOLOXÍAS:
2.1.1. SESIÓN MAXISTRAL: Na plataforma de teledocencia o estudantado disporá de documentación soporte para o estudo
dos temas que se indican nos contidos, así como bibliografìa, material gráfico, lecturas complementarias, enlaces a sitios
web de interés, etc. Tamén estarán ó seu dispor cuestionarios de autoavaliación para poder facer un seguimento autónomo
da aprendizaxe.
aprendizaxe autónoma. A través do campus remoto manteranse sesións de 50 min para explicacións e dúbidas.
2.1.2. SEMINARIOS: A través da plataforma de teledocencia e do campus remoto proporanse exercicios que terán que ser
realizados a distancia polo estudantado.
2.1.3. PRÁCTICAS DE LABORATORIO: As actividades de prácticas serán obrigatorias e realizaranse seguindo os exercicios
propostos na plataforma de teledocencia e a través do campus remoto da U Vigo.
2.1.4. PRÁCTICAS CON APOIO DAS TIC: Estas actividades xa se levan a cabo dun xeito virtual, tamén na modalidade
presencial.

2.2. AVALIACIÓN: Será igual que na docencia presencial, presencial ou virtual, segundo indiquen as autoridades académicas.
2.2.1. FIN DE CARREIRA: Ver apartado na Guía presencial. O exame único de toda a materia, presencial ou virtual, suporá o
100% da nota, salvo que as autoridades académicas indiquen o contrario.
2.2.2. FIN DE BIMESTRE/CUATRIMESTRE: Para ser avaliado do xeito exposto no apartado correspondente da Guía, o
estudantado ten que participar en todos os exercicios propostos. Na primeira semana do inicio da materia terán que
comunicar por escrito se non van facer un seguimento continuo. Pode renunciarse á avaliación continua e realizar un exame
único e final presencial de toda a materia, salvo que as autoridades académicas indiquen que se faga online.
2.2.3. SEGUNDA OPORTUNIDADE: Nesta oportunidade aplícanse as mesmas regras que na primeira

2.3. TUTORÍAS: as tutorías realizaránse no despacho virtual do profesor, pedindo cita previa ó email do profesor.

2.4. OUTROS ASPECTOS Será obrigatorio ter no espacio da asignatura na plataforma de Teledocencia unha foto carnet antes
da data de comenzo das clases.

Recórdase que, como estudante da Universidade de Vigo, comprométese a actuar de modo honesto e ético en todas as
actividades organizadas pola Universidade nas que participe. En particular, na realización das tarefas académicas (exames,
traballos...) comprométese a non utilizar ningún medio nin dispositivo non autorizado, a non aproveitarse do traballo doutros
(copia, plaxio...) e a non recibir axuda non autorizada sexa cal sexa o medio utilizado. O incumprimento destes compromisos
poderá ser penalizado.


