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Descricién Mediante o estudo desta materia preténdese que o alumno sexa capaz de analizar a avaliacién do risco téxico
xeral por medio da identificacién de perigos e a avaliacién da exposicidn a téxicos a través da inxesta de alimentos

de orixe marifia, asi como

xestionar unha crise alimentaria. Para iso no temario desta materia abordaranse diversas cuestiéns sobre:
parametros fisico-quimico-bioldxicos da caracterizacién da calidade de alimentos de orixe marifia, os
principios bdsicos da Toxicoloxia Xeral, e da Seguridade Alimentaria, e a aplicaciéon dos mesmos aos produtos
da pesca (estudando a toxicoloxia das toxinas marifias, metais, axentes téxicos emerxentes, etc.), e a
normativa vixente sobre estas cuestions e sobre prevencién de riscos laborais en industrias pesqueiras e
conserveiras.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

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 sUa capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sUa
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 Cofecer 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.

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

D5  Compromiso coa ética na profesién e na sociedade
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Resultados previstos na materia

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 tdxicos, etc.

Al
Ad
Bl
B4
c2
D1
D2

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

Al
A2
A4
Bl
B4
C2
D1
D2

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

alimentaria.

Al
A4
Bl
B4
C2
D2
D5

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

prevencién de riscos.

Al
A2
Bl
C2
D2
D5

Contidos

Tema

TEMA 1.- Pardmetros de control de calidade dos (%)
produtos da pesca e a acuicultura segundo a
normativa da UE.

TEMA 2.- Principios de Toxicoloxia Xeral (*)

TEMA 3.- Seguridade quimica e bioléxica en (*)
alimentos de orixe marifia: toxinas marifias,
metais, axentes toxicos emerxentes, etc.

TEMA 4.- Caracterizacion do risco alimentario (*)
mediante a identificacién de perigos e a

avaliacién da exposicién a téxicos a través da
inxesta alimentaria. Limites de seguridade.
Pardmetros utilizados en seguridade alimentaria.

TEMA 5.- Crises relacionadas coa seguridade (*)
alimentaria. Sistema de alertas rapidas, xestion

de crise e situaciéns de emerxencia.
Toxicovixilancia alimentaria. Organismos

europeos, nacionais e autondmicos relacionados
coa seguridade alimentaria.

TEMA 6.- Lexislacién relativa & calidade dos (*)
produtos da pesca e a acuicultura.
TEMA 7.- Prevencidn de riscos laborais en (*)

industrias relacionadas cos produtos da pesca e a
acuicultura.

Planificacion
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Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Leccién maxistral 16 40 56
Estudo de casos 4 7 11
Seminario 2 2 4
Exame de preguntas obxectivas 1 1 2
Autoavaliacién 1 1 2

*Os 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 da materia obxecto de estudo, bases tedricas e
exercicios a desenvolver por parte do alumno. Utilizarase pizarra e medios audiovisuais de
exposicion.

Estudo de casos Resolucién de casos, dubidas e consultas tanto individual ou en pequeno grupo referente ao

seguimento e estudo das lecciéns da materia.

Seminario Titorias personalizadas e/ou en grupo: entrevistas do alumnado co profesorado da materia para
asesoramento/desenvolvemento de actividades do proceso de aprendizaxe

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral Os profesores atenderan as cuestions expostas polos alumnos sobre os contidos expostos, mediante
titorias presenciais ou telematicas, ou correo electrénico.

Estudo de casos Orientarase ao alumno na adquisicién de habilidades basicas e resolucién de problemas relacionados
coa materia obxecto de estudo. Realizarase un seguimento do progreso do estudiante.

Seminario O alumno recibe, en grupo e/ou individualmente, asesoramento por parte do profesor sobre o0s
conceptos tedricos e practicos a materia, para o desenvolvemento dos obxectivos da materia.

Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Leccién maxistral Avaliarase a asistencia e participacién dos alumnos nas clases, na 20 Al Bl C2 D1
discusion de contidos e exercicios B4 D2
Estudo de casos Avaliarase a resolucién de problemas e casos practicos, asi como 20 A2 Bl C2 D1
o traballo autonomo do alumno. A4 B4 D5
Exame de preguntas Realizarase un exame con preguntas tipo test que avaliara os 40 Al Bl C2 D1
obxectivas coflecementos tedricos e practicos adquiridos na materia. A4 B4 D5
Autoavaliacién Realizaranse cuestionarios tipo test a través da plataforma 20 Al Bl C2 D1
docente, para que o alumnado poida avaliar o seu grao de A4 B4 D5

adquisicién das competencias da materia.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Para superar a materia, serd imprescindible obter unha nota igual ou superior a 4,5 puntos sobre 10 no exame final de
preguntas obxectivas. En caso de non alcanzar esa cualificacién, nas actas reflectirase unha cualificaciéon de Suspenso, co
valor numérico da nota obtida no exame final.

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,

Recomendacions
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Outros comentarios
En caso de discrepancias, prevalecerd a version en castelan desta guia.
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