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xeral

Competencias

Cddigo

A2 Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos ¢ seu traballo ou vocacién dunha forma profesional e postan
as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucion de
problemas dentro da sUa area de estudo.

A3 Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro da sUa area de
estudo) para emitir xuizos que inclan unha reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica ou ética.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestién de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el sector alimentario.

B3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico.

C5 Cofiecer e comprender as operaciéns basicas na industria alimentaria

C6 Coflecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificacién de alimentos

Cc7 Coiiecer e comprender os conceptos relacionados coa hixiene durante o proceso de producidn, transformacion,
conservacion, distribucién de alimentos; isto &, posuir os cofiecementos necesarios de microbioloxia, parasitoloxia e
toxicoloxia alimentaria; asi como o referente a hixiene do persoal, produtos e procesos

c8 Cofecer e comprender os sistemas de calidade alimentaria, asi como todos os aspectos referentes 4 normalizacién e
lexislacion alimentaria

Cl17 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

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe
RAL. Cofiecemento das fontes de exposicién, fisiopatologia, mecanismos de accion, A2 Bl C7
sintomatologia, diagnéstico, tratamento e prevencidn das intoxicaciéns por sustancias naturais e C17
artificiais presentes nos alimentos. C18
C19

RAL. Cofiecemento das fontes de exposicién, fisiopatologia, mecanismos de accion,
sintomatologia, diagndstico, tratamento e prevencién das intoxicaciéns por sustancias naturais e
artificiais presentes nos alimentos.

RAL. Cofiecemento das fontes de exposicidn, fisiopatologia, mecanismos de accion,
sintomatologia, diagndstico, tratamento e prevencién das intoxicaciéns por sustancias naturais e
artificiais presentes nos alimentos.
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RA2.-Cofiecemento da sintese de sustancias toxicas durante os procesos tecnoléxicos dos A2 Bl C6 D5

alimentos. C7

C8

C17

C18

C19
RA3.-Prevencion das intoxicaciéns alimentarias mediante o establecemento dos limites de A2 Bl C8 D5
seguridade dos tdxicos, para garantir & poboacién alimentos seguros. D11
RA4-Cofiecemento do risco real de compostos tdxicos emerxentes en seguridade alimentaria. A3 B3 Cl7 D5

C18

C19
RA5-Cofiecer e saber implementar as técnicas e métodos de avaliacién toxicoléxica en seguridade A3 C5 D5
alimentaria. C17

C18
RA6.-Cofiecer e manexar as fontes de informacién bdsicas relacionadas coa toxicoloxia e A3 C5 D5
seguridade alimentaria. (o}

C18
RA7.-Capacidade de adaptacién rapida a novas situaciéns no &mbito da seguridade alimentaria, asiA3 Cs8 D5
como de tomar decisiéns e resolver os problemas C17

C18
Contidos
Tema
Principios basicos de Toxicoloxia Xeral. .
Sustancias téxicas presentes en alimentos. Compostos naturais e sintéticos, contaminantes, axentes téxicos

derivados de tratamentos tecnoldxicos dos alimentos e compostos tdxicos
emerxentes.

Fontes de exposicidn, toxicocinética, fisiopatoloxia e mecanismos de
accién, sintomatoloxia, diagndstico, tratamento e prevencién destas
intoxicaciéns.

Caracterizacién do risco téxico Identificacién de perigos, estudo da exposicién a compostos téxicos a
través da dieta e avaliacién toxicoléxica de devanditos xenobiéticos.
Limites de seguridade.

Crises relacionadas coa seguridade alimentaria. Evidencias epidemioldxicas. Sistema de alerta rapida, xestién de crise e
situacions de emerxencias.

Toxicovixilancia alimentaria
Pardmetros utilizados en seguridade alimentaria. Estandares toxicoléxicos
para a seguridade alimentaria. Organismos europeos, nacionais e
autondmicos relacionados coa seguridade alimentaria. Percepcién publica
do risco.

Factores toxicoléxicos que afectan & seguridade
alimentaria.

Técnicas e métodos de avaliacién toxicoldxica en .
seguridade alimentaria.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 28 50 78
Seminario 14 25 39
Practicas de laboratorio 14 5 19
Resolucidn de problemas e/ou exercicios 0 7 7
Exame de preguntas obxectivas 0 7 7

*0s datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién

Leccién maxistral Adquisicién de coflecementos tedricos relacionados cos contidos da materia mediante sesion
maxistral con marcado caracter participativo por parte dos alumnos.

Seminario Ampliacion e/ou profundizacién nos contidos da materia.

Resolucién de problemas e/ou exercicios.
Estudo de casos de intoxicaciéns.
Debate e discusidn de cuestidns actuais relacionadas coa materia
Practicas de laboratorio Realizacidn de practicas *realacionadas con diversos axentes tdxicos que poden estar en alimentos
e/ou materias primas.
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Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion
Leccién maxistral Terase en conta a formacién adquirida por cada alumno nos estudos en cursos anteriores.
Seminario Mediante casos practicos, debates, etc. Reforzaranse os cofiecementos adquiridos nas clases

maxistrais e/ou se ampliard a informacién sobre temas da materia.

Practicas de laboratorio Axudarase ao alumno a realizar diversas practicas de laboratorio sobre distintos contaminantes
alimentarios.

Avaliacion

Descricion Cualificacion Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Leccién maxistral Asistencia e participacion. 5 A3 Bl C(C7 D5
C17 D11
C18
C19
Seminario Asistencia, participacién, resolucién de exercicios, 15 A3 Cé6 D5
proxecto e exposicién. C7 D11

Resultados da aprendizaxe avaliados: 7 e 9
Practicas de laboratorio Realizacién das practicas e calidade da memoria 15 Ccé6 D5
presentada. C7 D11

Resultados da aprendizaxe avaliados: 2,3,6 e 7 C17

Resolucién de problemas Resolucién de exercicios dos contidos da materia. 30 BlL C6 D5
e/ou exercicios c7
Resultados da aprendizaxe avaliados: 1,2,3,4,5,6 e 7 Cc8

Exame de preguntas Preguntas curtas sobre os contidos da materia 35 A3 Bl C6 D5
obxectivas C7 D11

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Convocatoria fin de carreira.O alumno que opte por examinarse en fin de carreira sera avaliado unicamente co exame
(que contara o 100% da nota). En caso de non asistir a devandito exame, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo
xeito que o resto de alumnos.

Para aprobar esta materia, o alumno debe obter unha calificacién igual ou superior a 5 sobre 10 nas probas escritas. En caso
contrario, esta nota non compensara coas cualificaciéns obtidas nas metodoloxias restantes.

Respecto ao sistema de avaliacién para aqueles alumnos que non poidan asistir a clase, estes entregaran a memoria dun
traballo (30% da nota final) e fardn a proba escrita (resolucién de exercicios e respostas curtas e longas), na que deberan
obter unha calificacién igual ou superior a 5 sobre 10. En caso contrario, esta nota non compensara coa calificacién obtida
no traballo.

Datas dos exames previstas:

Fin de Carreira: 10.09.2020 &s 16:00 h
Primeira Convocatoria (Bimestre): 20.11.2020 as 10:00 h

Segunda Convocatoria (Xullo): 05.07.2021 4s 10:00 h

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

Curtis Klaassen, Casarett &amp;amp; Doull's Toxicology: The Basic Science of Poisons, 82, 2013

Karen E. Stine, Thomas M. Brown, Principles of Toxicology, 32, 2015

A. Wallace Hayes, Claire L. Kruger, Hayes' Principles and Methods of Toxicology, 62, 2014

amie C DeWitt, Toxicological Effects of Perfluoroalkyl and Polyfluoroalkyl Substances (Molecular and Integrative
Toxicology)., 2015

Leo M.L. Nollet, Hamir Singh Rathore, Biopesticides Handbook, 2015
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Luis M. Botana and Amparo Alfonso, Phycotoxins: Chemistry and Biochemistry, 22, 2015

R. Russell M. Paterson, Nelson Lima., Molecular Biology of Food and Water Borne Mycotoxigenic and Mycotic Fungi
(Food Microbiology)., 2015

Bibliografia Complementaria

Recomendacidns

Plan de Continxencias

Descricién

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada polo COVID-19, a Universidade de Vigo establece unha
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién determineno
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
parcialmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento da
docencia dun modo mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes.

=== ADAPTACION DAS METODOLOXIAS ===

* Metodoloxias docentes que se mantefien

As metodoloxias de ensino serdn as mesmas no tres escenarios, xa que foron desefiadas para facilitar unha transferencia
fluida dun escenario 100% presencial a outro 100% remoto. En calquera caso, a Unica diferenza refirese ao espazo no que a
actividade levara a cabo. No posible escenario de ensino mixto ou semipresencial, as metodoloxias realizaranse de modo
semipresencial ou virtual. Doutra banda, no escenario de aprendizaxe a distancia, as metodoloxias planificadas adaptaranse
a un modo de execucién virtual.

* Metodoloxias docentes que se modifican
A dindmica de calquera metodoloxia de ensino non se modifica, excepto, como se indicou na seccién anterior, un modo de
execucién, presencial e virtual (en caso dun escenario mixto); e exclusivamente virtual (no caso dun escenario remoto).

* Mecanismo non presencial de atencién ao alumnado (tutorias)

No escenario potencial do ensino a tempo parcial, as sesidns de *tutoria poden levar a cabo en persoa e/ou na oficina
virtual, baixo a modalidade de acordo previo e no horario que estableza. No caso dun escenario docente

no modo a distancia, a tutoria levard a cabo s6 polos medios telematicos mencionados.

* Modificaciéns (si proceden) dos contidos a impartir
Non hai cambios no contido a ensinar.

* Bibliograffa adicional para facilitar o auto-aprendizaxe
Proporcionarase bibliografia adicional ao longo do desenvolvemento da materia.

* Qutras modificaciéns

Ferramentas para o ensino virtual. No escenario de ensino semipresencial, ademais da docencia presencial nas aulas, a
actividade docente virtual impartirase a través do Campus Integra e o uso da plataforma de teledocencia Faitic como
reforzo, e sen prexuizo de tomar outras medidas para garantir a accesibilidade de estudantes aos contidos docentes. No
escenario do ensino a distancia, a actividade docente realizarase exclusivamente de forma virtual.

=== ADAPTACION DA AVALIACION ===

En cuanto & evaluacién, modificase a distribucién das porcentaxes en caso de que o alumno non dispofia dos medios
informaticos necesarios para asistir as clases virtuais. Neste caso, 0 5% destinado & asistencia s lecciéns maxistrais (neste
escenario, clases telematicas) se sumara & porcentaxe do exame de preguntas obxetivas, pasando a supofier o 40% da
calificacion final. Respecto aos criterios de evaluacidn restantes, non hai cambios na guia de ensefianza ordinaria.

* Probas xa realizadas

* Probas pendentes que se mantefien
Todas as probas propostas na guia de ensino para as préximas convocatorias, permanecen en calquera do tres modalidades
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de ensino previstas: presencial, mixta e a distancia, para o ano académico 2020-21. Os criterios de avaliacién, asi como a
sUa *ponderacidn na cualificacién final mantense, tanto para os estudantes asistentes como para os que non asisten. Os
procedementos e tipoloxia das probas de avaliacién, non cambian no seu contido, senén no modo de execucién, no caso dos
dous posibles escenarios de ensino extraordinario previstos. Deste xeito, en caso de estar nunha situacién de ensino mixto
ou semipresencial, as probas de avaliacién poderanse organizar en persoa, dependendo de instalaciéns e medios
dispofiibles. Si non fose posible facelo en persoa, combinariase a modalidade presencial coa virtual ou se realizaria
exclusivamente de forma virtual.

Si a situacién é a de aprendizaxe a distancia, todas as probas de avaliacién realizaranse de forma virtual.

* Probas que se modifican
Para o ano académico 2020-2021, non hai cambios nas probas de avaliacidn, a excepcién do método de avaliacion:
semipresencial ou virtual, dependendo do escenario sanitario no que leve a cabo a docencia.

* Novas probas
Non se planean novas probas de avaliacion.

* Informacién adicional
Non se planean.

Paxina 5 de 5



