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Con esta materia se pretende que el alumno adquiera los conocimientos necesarios sobre la composición
química y los aspectos nutricionales de los productos de la pesca y acuicultura. Asimismo, se profundizará en
aspectos relacionados con el análisis de contaminantes bióticos y abióticos (metales pesados, biotoxinas
marinas, aminas biogénicas, etc.) en los mismos, indicando la metodología analítica más adecuada en cada
caso y las herramientas básicas que permiten obtener datos de calidad en el laboratorio.

Competencias de titulación
Código 
A2 Coñecer os parámetros de seguridade e caracterización da calidade dos produtos da pesca, así como os seus posibles

riscos toxicolóxicos, e a lexislación aplicable aos devanditos produtos
A3 Adquirir os coñecementos básicos sobre o control analítico en laboratorio dos produtos da pesca, incluíndo os

contaminantes bióticos e abióticos potencialmente presentes neles.
A16 Coñecer as actuacións dos laboratorios de control oficial dos produtos pesqueiros.
B1 Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de análisis y síntesis.
B4 Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad.
B5 Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboración, presentación y defensa de trabajos o informes.
B7 Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en

entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área
de estudio.

B8 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que
habrá de ser en gran medida autodirigido o autónomo.

Competencias de materia
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Resultados previstos na materia Tipoloxía Resultados de
Formación e
Aprendizaxe

Coñecer os parámetros de seguridade e caracterización da calidade dos produtos da
pesca, así como os seus posibles riscos toxicolóxicos, e a lexislación aplicable aos
devanditos produtos

saber A2

Adquirir os coñecementos básicos sobre o control analítico en laboratorio dos produtos
da pesca, incluíndo os contaminantes bióticos e abióticos potencialmente presentes
neles.

saber A3

Coñecer as actuacións dos laboratorios de control oficial dos produtos pesqueiros. saber A16
Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de análisis y síntesis. saber facer B1
Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por
la pluridisciplinariedad.

saber facer B4

Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboración, presentación y defensa de
trabajos o informes.

saber facer B5

Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos más
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

saber facer B7

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

saber facer B8

Contidos
Tema  
TEMA 1. � Composición química y aspectos
nutricionales de los productos de la pesca y de la
acuicultura.

*

TEMA 2. � El proceso analítico de toma de
decisiones y experimentación a considerar.
Metodología analítica.

*

TEMA 3. � Contaminantes bióticos y abióticos y su
análisis.

*

TEMA 4. � Tóxicos metálicos:especiación y
análisis.

*

TEMA 5. � Aminas biógenas y su análisis. *
TEMA 6. � Biotoxinas marinas y su análisis. *
TEMA 7. � Control de calidad en el laboratorio
analítico. Materiales de referencia. Validación.

*

Planificación
 Horas na aula Horas fóra da aula Horas totais
Sesión maxistral 35 47 82
Titoría en grupo 4 0 4
Probas de resposta curta 1.5 0 1.5
*Os datos que aparecen na táboa de planificación son de carácter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxía docente
 Descrición
Sesión maxistral Exposición por parte do profesor dos contidos sobre a materia obxecto de estudo, bases teóricas

e/ou directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante. Las sesiones de
trabajo conjunto entre el profesor y los alumnos, pueden resultar muy utiles para fomentar el
sentido crítico, creativo y participativo de los estudiantes. servira tambien de apoyo a los alumnos
para la elaboración de los trabajos propuestos en el curso.

Titoría en grupo Actividades enfocadas ao traballo sobre un tema específico, que
permiten afondar ou complementar os contidos da materia. Se pretende, tambien hacer un
seguimiento del trabajo del alumno, sí como resolver las dificultades que encuentre en la
compresión de los contenidos (teóricos y prácticos) de la materia.

Atención personalizada
Metodoloxías Descrición
Titoría en grupo Las tutoria o seminarios programados a lo largo del curso están previstos para orientar y ayudar los

alumnos, tanto para la compresión de los contenidos de la materia, como para la realización de los
trabajos propuestos a los estudiantes.
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Avaliación
 Descrición Cualificación
Sesión maxistral Resolución de problemas y casos prácticos planteados a lo largo de todo la materia. 20
Titoría en grupo trabajo autonomo del alumno 20
Probas de resposta curtase relizara un control escrito para evaluar la adquisición por parte del alumno de los

conceptos básicos aprendidos en esta materia.
60

Outros comentarios sobre a Avaliación
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