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Descricién Con esta materia se pretende que el alumno adquiera los conocimientos necesarios sobre la composicién
xeral quimica y los aspectos nutricionales de los productos de la pesca y acuicultura. Asimismo, se profundizara en

aspectos relacionados con el andlisis de contaminantes biéticos y abidticos (metales pesados, biotoxinas
marinas, aminas biogénicas, etc.) en los mismos, indicando la metodologia analitica mas adecuada en cada
caso y las herramientas basicas que permiten obtener datos de calidad en el laboratorio.

Competencias

Cddigo

Al Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacion.

A4 Que os estudantes saiban comunicar as stas conclusidns, e os cofiecementos e razédns Ultimas que as sustentan, a
publicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambigiidades.

A5 Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun xeito que terd
que ser, en grande medida, autodirixido e auténomo.

Bl Que os estudantes adquiran as capacidades comprensivas, de andlises e sintesis.

B5 Que os estudantes desenvolvan as capacidades de traballo en equipo, enriquecidas pola pluridisciplinariedad.

C3 Adquirir os cofiecementos basicos sobre o control analitico en laboratorio dos produtos da pesca, incluindo os
contaminantes bidticos e abidticos potencialmente presentes neles.

D1 Capacidade para comprender o significado e aplicacién da perspectiva de xénero nos distintos ambitos de
coflecemento e na practica profesional co obxectivo de alcanzar unha sociedade mais xusta e igualitaria.

D2 Sostenibilidad e compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable e eficiente dos recursos.

D5  Compromiso coa ética na profesién e na sociedade

Resultados de aprendizaxe
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Resultados previstos na materia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Que os estudantes cofiezan a composicién quimica e aspectos nutricionales dos produtos dé pesca e a Al

acuicultura. Bl
C3
D1
D2

Que os alumnos cofiezan as técnicas de espectroscopia atdmica e cromatograficas na analise dos Ad

produtos da pesca. Bl
B5
C3
D2

Que os alumnos cofilezan os Contaminantes bidticos e abidticos e a sta analise. A4
A5
Bl
C3
D1
D5

Que os estudantes cofiezan os téxicos metdlicos, aminas e biotoxinas marifias e a sUa analise. Al
A4
B5
C3
D1
D2

Que os estudantes cofiezan o control de calidade non laboratorio analitico. Materiais de referencia e A4

Validacién. A5
B5
C3
D2
D5

Contidos

Tema

TEMA 1. ] Composicién quimica e aspectos *

nutricionales dos produtos da pesca e da

acuicultura.

TEMA 2. Espectroscopia atémica aplicada & *

analise de produtos da pesca.
TEMA 3. ] Contaminantes biéticos e abidticose *

su analisis.

TEMA 4. [] Téxicos metdlicos:especiacién e *
analisis.

TEMA 5. ] Aminas bidégenas e su analisis. *
TEMA 6. [] Biotoxinas marinas e su andlisis. *

TEMA 7. [] Control de calidade no laboratorio *
analitico. Materiais de referencia. Validacion.
TEMA 8. Técnicas cromatograficas axustadasa  *
espectrometria de masas.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 18 40 58
Estudo de casos 2 4 6
Titoria en grupo 3 3 6
Probas de resposta curta 1 4 5

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

Metodoloxia docente

Descricién
Lecciéon maxistral Exposicidn por parte do profesor dos contidos sobre a materia obxecto de estudo, bases tedricas
e/ou directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante.
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Estudo de casos Resolucidn en pequeno grupo de casos practicos e andlises de situacidns do sector da pesca,
propostos, guiados e supervisados polo profesor.

Titoria en grupo Entrevistas que o alumno mantén co profesorado da asignatura para
asesoramiento/desenvolvemento de actividades da asignatura e do proceso de aprendizaxe.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Titoria en grupo O alumno recibe, en pequeno grupo e/ou individualmente, asesoramiento por parte do profesor sobre os
conceptos tedricos e practicos a asignatura, para o desenvolvemento dos obxectivos da materia.

Estudo de casos Seguimiento do alumno por parte do profesor do problema suscitado, partindo dos diferentes factores
involucrados, a andlise dos antecedentes, condiciéns, da situacién, etc.

Avaliacion
Descricién Cualificacion  Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Leccién Se evaluard a asistencia as clases e a actitude do alumnado e interese nos 10 Al Bl C3 D1
maxistral contidos da materia obxecto de estudo, bases tedricas e/ou directrices dun A4 D2
traballo, resolucién de exercicio e/ou proxectos a desenvolver.
Estudo de Proba obxecto de avaliacién continua onde se valorard a participacién e 20 A4 B5 C3 D2
casos comprensién da materia a través da resolucién de casos e situacidnes A5 D5
suscitados, guiados e supervisados polo profesor.
Probas de Probas para avaliacién das competencias adquiridas que inclien preguntas 70 A4 Bl C3 D1
resposta curta directas sobre un aspecto concreto. Os alumnos deben responder de xeito A5 B5 D5

directo e breve en base aos coflecementos que tefien sobre a materia.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Ruiter A., El pescado y los productos derivados de la pesca: composicion, propiedades nutritivas y estabilidad,
Ed. Acribia,

Valcarcel M, Principios de Quimica Analitica, Springer-Verlag Ibérica, Barcelona.,

Ashurst P.R., Dennis M.]., Analytical Methods of Food Authentication, Black Academic and Professional, London.,
Watson, D.H., Natural Toxicants in Food, Academic Press,

Bibliografia Complementaria

Sorensen H., Sorensen S. (, Chromatography and capillary electrophoresis in food analysis,, Royal Society of
Chemistry, London,

Ebdon L., Pitts L., Cornelis R., Crews H., Donard O.F.X., Quevauviller Ph., Trace Element Speciation for Environment
Food and Health, Royal Society of Chemistry, UK,

D'Mello J.P.F., Food Safety: Contaminants and Toxins, CABI Publishing, USA.,

Campand Beltrdn R., Rios A, Garantia de la calidad en los laboratorios analiticos,, Ed. Sintesis, Madrid,

Recomendacions
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