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Descricién Mediante el estudio de esta materia se pretende que el alumno sea capaz de analizar la evaluacién del riesgo
xeral téxico por medio de la identificacién de peligros y la evaluacién de la exposicién a téxicos

a través de la ingesta de alimentos de origen marino, asi como

gestionar una crisis alimentaria. Para ello en el temario de esta asignatura se abordaran diversas cuestiones
sobre: pardmetros fisico-quimico-bioldgicos de la caracterizacién de la calidad de alimentos de origen marino;
los principios basicos de la Toxicologia General, y de la Seguridad Alimentaria, y la aplicacién de los mismos a
los productos de la pesca (estudiando la toxicologia de las toxinas marinas, metales, agentes toxicos
emergentes, etc.); y la normativa vigente sobre estas cuestiones y sobre prevencion de riesgos laborales en
industrias pesqueras y conserveras.

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.

A2 Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a slUa capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sla
area de estudo.

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

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

B4 Que os estudantes desenvolvan as capacidades de resolucién de problemas de aplicacién dos coflecementos tedricos
na practica.

C2 Cofiecer os parametros de seguridade e caracterizacién da calidade dos produtos da pesca, asi como os seus posibles
riscos toxicoldxicos, e a lexislacion aplicable aos devanditos produtos

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

D5 Compromiso coa ética na profesién e na sociedade

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia

Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

Que os estudantes adquiran os cofiecementos de control de calidade dos produtos da pesca e a

acuicultura.

Al
A2
Bl
B4
c2
D1
D2

Que os estudantes saiban os Principios de Toxicologia: toxinas marifias, metais, axentes téxicos, etc.

Al
Ad
Bl
B4
c2
D1

Que os estudantes cofiezan os aspectos da seguridade quimica e bioléxica en alimentos de orixe marifia.

Que os estudantes desenvolvan as capacidades de identificacién de perigos e os limites de seguridade

alimentaria.

Que os estudantes cofiezan a lexislacién relativa & calidade dos produtos da pesca e a acuicultura e de

prevencién de riscos.

Contidos

Tema

TEMA 1.- Pardmetros de control de calidad de los (*)
productos de la pesca y la acuicultura seguin la
normativa de la UE.

TEMA 2.- Principios de Toxicologia General (*)

TEMA 3.- Seguridad quimica y biolégica en (*)
alimentos de origen marino: toxinas marinas,
metales, agentes tdxicos emergentes, etc.

TEMA 4.- Caracerizacién del riesgo alimentario (%)
mediante la identificacién de peligros y la
evaluacién de la exposicién a téxicos a través de

la ingesta alimentaria. Limites de seguridad.
Pardmetros utilizados en seguridad alimentaria.

TEMA 5.- Crisis relacionadas con la seguridad (*)
alimentaria. Sistema de alertas rapidas, gestién

de crisis y situaciones de emergencia.
Toxicovigilancia alimentaria. Organismos

europeos, nacionales y autonémicos relacionados
con la seguridad alimentaria.

TEMA 6.- Legislacidn relativa a la calidad de los (%)
productos de la pesca y la acuicultura.
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TEMA 7.- Prevencion de riesgos laborales en (*)
industrias relacionadas con los productos de la
pesca y la acuicultura.

Planificacion

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

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

Metodoloxia docente
Descricién

Leccién maxistral Exposicién 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.

Estudo de casos Analise de feitos, problemas ou sucesos reais relacionadas coa materia, coa finalidade de
conecelos, interpretalos, resolvelos, xerar hipétese, contrastar datos, reflexionar, completar
cofecementos, diagnosticarlos e adestrarse en procedementos alternativos de solucion.

Titoria en grupo Analise de feitos, problemas ou sucesos reais relacionadas coa materia, coa finalidade de
conecelos, interpretalos, resolvelos, xerar hipétese, contrastar datos, reflexionar, completar
cofecementos, diagnosticarlos e adestrarse en procedementos alternativos de solucion.

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

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.

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.

Avaliacion

Descricién Cualificacién Resultados de
Formacioén e
Aprendizaxe

Leccién Exposicién por parte do profesor dos contidos sobre a materia 10 Al Bl C2 D1

maxistral obxecto de estudo, bases tedricas e/ou directrices dun traballo, B4 D2
exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante.

Estudo de casos Proba obxecto de avaliacién continua onde se valorara a participacién e 20 A2 Bl C2 D1
comprensién da materia a través da resolucién de casos e situaciénes A4 B4 D5
suscitados, guiados e supervisados polo profesor.

Probas de Proba de avaliacién das competencias adquiridas que inclien preguntas 70 Al Bl C2 D1

resposta curta directas sobre un aspecto concreto. Os alumnos deben responder de A4 B4 D5
xeito directo e breve en base aos cofilecementos que tefien sobre a
materia.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Stine, K.E.C Brown, T.M., Principles of Toxicology, 32,

Shibamoto, Takayuki, Introduction to food toxicology, 22,

Cabaleiro Portela, Victor Manuel, Prevencion de riesgos laborales: normativa de seguridad e higiene en el puesto
de trabajo,

Bibliografia Complementaria

Botana, L. M.; Alfonso, A., Phycotoxins. Chemisyry and Biochemistry, 22,
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Recomendacidns
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