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Descripcién  Con esta materia se pretende que el alumno adquiera los conocimientos necesarios sobre la composicién

general quimica y los aspectos nutricionales de los productos de la pesca y acuicultura. Asimismo, se profundizara en

aspectos relacionados con el analisis de contaminantes biéticos y abiéticos (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.

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

Al Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o
aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

A4 Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones, y los conocimientos y razones Gltimas que las sustentan, a
publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

A5 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que
habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

Bl Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de analisis y sintesis.

B5 Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad.

C3 Adquirir los conocimientos bdsicos sobre el control analitico en laboratorio de los productos de la pesca, incluyendo
los contaminantes bidticos y abidticos potencialmente presentes en los mismos.

D1 Capacidad para comprender el significado y aplicacidn de la perspectiva de género en los distintos dmbitos de
conocimiento y en la practica profesional con el objetivo de alcanzar una sociedad mas justa e igualitaria.

D2 Sostenibilidad y compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable y eficiente de los recursos.

D5  Compromiso con la ética en la profesién y en la sociedad

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
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Que los estudiantes conozcan la composicidon quimica y aspectos nutricionales de los productos de la Al

pesca y la acuicultura. Bl
C3
D1
D2

Que los alumnos conozcan las técnicas de espectroscopia atémica y cromatograficas en el analisis de los A4

productos de la pesca. Bl
B5
C3
D2

Que los alumnos conozcan los contaminantes biéticos y abidticos y su andlisis. Ad
A5
Bl
C3
D1
D5

Que los estudiantes conozcan los téxicos metdlicos, aminas y biotoxinas marinas y su andlisis. Al
Ad
B5
C3
D1
D2

Que los estudantes conozcan el control de calidad en un laboratorio analitico, materiales de referenciay A4

validacién. A5
B5
C3
D2
D5

Contenidos

Tema

TEMA 1. Composicién quimica y aspectos (*)

nutricionales de los productos de la pesca y de la

acuicultura

TEMA 2. Espectroscopia atémica aplicada al (*)

analisis de productos de la pesca.

TEMA 3. Contaminantes biéticos y abidticos y su (*)
analisis

TEMA 4. Téxicos metdlicos: especiacién y andlisis.
TEMA 5. Aminas bidgenas y su andlisis.

TEMA 6. Biotoxinas marinas y su analisis.

TEMA 7. Control de calidad en el laboratorio
analitico. Materiales de referencia. Validacion.
TEMA 8. Técnicas cromatograficas acopladasa (%)
espectrometria de masas.

%

*
*
*
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Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 16 40 56
Estudio de casos 4 7 11
Seminario 2 2 4
Examen de preguntas objetivas 1 1 2
Autoevaluacién 1 1 2

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral Exposicién por parte del profesor de los contenidos de la materia objeto de estudio, bases
tedricas y ejercicios a desarrollar por parte del alumno. Se utilizara pizarra y medios audiovisuales
de exposicion.

Estudio de casos Resolucién de casos, dudas y consultas tanto individual o en pequefio grupo referentes al
seguimiento y estudio de las lecciones de la materia.
Seminario Tutorias personalizadas y/o en grupo: entrevistas del alumnado con el profesorado de la asignatura

para asesoramiento/desarrollo de actividades del proceso de aprendizaje.
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Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

Leccién magistral Los profesores atenderan las cuestiones planteadas por los alumnos sobre los contenidos expuestos,
mediante tutorias presenciales o teleméticas, o correo electrénico.

Seminario Se orientara al alumno en la adquisicién de habilidades basicas y resolucién de problemas relacionados
con la materia objeto de estudio. Se realizard un seguimiento del progreso del estudiante.

Estudio de casos El alumno recibe, en grupo y/o individualmente, asesoramiento por parte del profesor sobre los
conceptos tedricos y practicos la asignatura, para el desarrollo de los objetivos de la materia.

Evaluacion
Descripcién Calificaciéon  Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Leccién magistral Se evaluara la asistencia y participacién de los alumnos en las 20 Al Bl C3 D1
clases, en la discusién de contenidos y ejercicios. A4 D2
Estudio de casos Se evaluara la resolucién de problemas y casos practicos, asi como 20 A4 B5 C3 D2
el trabajo autonomo del alumno. A5 D5
Examen de preguntas Se realizard un examen con preguntas tipo test que evaluara los 40 A4 Bl C3 D1
objetivas conocimientos tedricos y practicos adquiridos en la asignatura. A5 B5 D5
Autoevaluacion Se realizardn cuestionarios tipo test a través de la plataforma 20 A4 Bl C3 D1
docente, para que el alumnado pueda evaluar su grado de A5 B5 D5

adquisicion de las competencias de la materia.

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Para superar la asignatura, sera imprescindible obtener una nota igual o superior a 4,5 puntos sobre 10 en el examen final
de preguntas objetivas. En caso de no alcanzar esa calificacién, en las actas se reflejara una calificacién de Suspenso, con el
valor numérico de la nota obtenida en el examen final.

Fuentes de informacién

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.J., 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,

Recomendaciones

Otros comentarios
En caso de discrepancias, prevalecerd la versidn en castellano de esta guia.
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