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Descripcién  (*)A materia estd desefiada para que os alumnos cofiezan os principais aspectos relativos & hixiene e
general seguridade alimentaria e & trazabilidade, facendo especial fincapé nos riscos alimentarios mais relevantes e

0s procedementos andliticos mais avanzados empregados na sua deteccion.

Competencias

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.

A2 Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en
entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area
de estudio.

A3 Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a
partir de una informacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales
y éticas vinculadas a la aplicacién de sus conocimientos y juicios.

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
habrd de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

C12 CEC12.- Conocer y saber aplicar los sistemas de control de calidad vigentes.

C18 CEC18.- Poseer un amplio conocimiento de los aspectos éticos y legales que afectan a las diferentes disciplinas
relacionadas con la biotecnologia.

C19 CEC19.- Conocer todos los aspectos legales en el ambito de la biotecnologia.

C22 CEO2.- Conocer, saber disefiar y controlar los procesos de produccién en las industrias alimentaria y agropecuaria.

C23 CEO3.- Conocer las técnicas de anélisis de alimentos y sus aplicaciones.

C25 CEOS5.- Conocer y saber implantar los procesos de control de calidad, control de puntos criticos y trazabilidad en las
industrias agroalimentarias.

D1  CGIl.- Capacidad de analisis y sintesis (localizacién de problemas e identificacién de las causas y su tipologia).

D2 CGI2.- Capacidad de organizacién y planificacién de todos los recursos (humanos, materiales, informacién e
infraestructuras).
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D3 CGlI3.- Capacidad de gestion de la informacion (con apoyo de las tecnologias de la informacién y las comunicaciones).

D4 CGl4.- Capacidad de planificacién y elaboracién de estudios técnicos en biotecnologia microbiana, vegetal y animal.

D5  CGI5.- Capacidad para identificar problemas, buscar soluciones y aplicarlas en un contexto biotecnoldgico profesional
o0 de investigacion.

D6  CGI6.- Capacidad de comunicacion oral y escrita de los planes y decisiones tomadas.

D7  CGI7.- Capacidad para formular juicios sobre la problematica ética y social, actual y futura, que plantea la
biotecnologia.

D8  CGlI8.- Capacidad para lograr una comunicacién eficaz con la comunidad cientifica, profesional y académica, asi como
con otros sectores y medios de comunicacion.

D9 CGIP1.- Capacidad de trabajo en equipo multidepartamental dentro de la empresa.

D10 CGIP2.- Capacidad de trabajo en un contexto de sostenibilidad, caracterizado por: sensibilidad por el medio ambiente
y por los diferentes organismos que lo integran, asi como concienciacion por el desarrollo sostenible.

D11 CGIP3.- Razonamiento critico y respeto profundo por la ética y la integridad intelectual.

D12 CGS1.- Adaptacién a nuevas situaciones legales o novedades tecnoldgicas, asi como a excepcionalidades asociadas a
situaciones de urgencia.

D13 CGS2.- Aprendizaje auténomo.

D14 CGS3.- Liderazgo y capacidad de coordinacién.

D15 CGS4.- Sensibilizacién hacia la calidad, el respeto medioambiental, el consumo responsable de recursos y la

recuperacion de residuos.

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de

Formacion y
Aprendizaje

(*)1. Cofiecer as principais alteracidns e/ou riscos sanitarios asociados @ presencia de microorganismos, Al
parasitos e substancias quimicas en alimentos. A2

A5
C23
D1
D3
D6
D7
D9
D11
D13

(*)2. Cofiecer os conceptos definitorios dos contaminantes ou téxicos naturais e antropoxénicos dos Al
alimentos seguln a sua orixe e producciéon metabdlica primaria ou secundaria. A2

A5
C23
D1
D3
D6
D7
D9
D11
D13

(*)3. Cofiecer os principais aspectos epidemioléxicos relacionados coa transmisién alimentaria de Al
patéxenos humanos asi como as rutas a través das cales os contaminantes quimicos poden chegar ao ser A2
humano e os niveis aos cales producen toxicidade. A5

C23
D1
D3
D6
D7
D9
D11
D13

(*)4. Cofiecer a resistencia dos diversos microorganismos e parasitos fronte os principais métodos de C22
procesado e conservacién dos alimentos. C23

D1
D3
D6
D7
D11
D13
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(*)5. Cofiecer, valorar e adquirir destrezas e habilidades en relaciéon coa metodoloxia analitica mais
avanzada empregada na deteccidn, caracterizacién e/ou cuantificaciéon de microorganismos, parasitos e
substancias téxicas presentes en alimentos

(*)6. Cofiecer as bases para a avaliacidn, xestién e comunicacién dos riscos alimentarios.

(*)7. Cofiecer e manexar os protocolos de control de calidade, control de puntos criticos e trazabilidade
nas industrias alimentarias.

(*)8. Manexar a lexislacién basica relacionada cé control dos riscos bioléxicos e quimicos na industria
alimentaria.

(*)9. Entender o interese, as vantaxes e a necesidade de traballar en equipos multidisciplinais,
organizando e planificando adecuadamente os recursos, no que se refire a hixiene e seguridade
alimentaria, e promover dito traballo

(*)10. Promover o uso de metodoloxias analiticas respetuosas co medio ambiente e cos organismos que o
integran, e o razoamento critico e a ética profesional no campo da hixiene e sequridade alimentaria

C23
D10
D11
D15
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(*)11. Promover a capacidade de liderado, de aprendizaxe auténoma e de adaptacién a novas situacions, A2

e entender a importancia da coordinaciéon no campo do analise e xestidn dos riscos alimentarios e da

seguridade alimentaria e trazabilidade

A5

C23
C25
D12
D13
D14

(*)12. Promover a capacidade de xestién da informacién relacionada coa hixiene e seguridade alimentaria A3

e a transmision e comunicacion eficaz da mesma

(*)13. Promover a capacidade para identificar problemas e buscar soluciéns asi como para planificar e A2
elaborar estudios técnicos dentro do &mbito da hixiene e seguridade alimentaria

Contenidos

Tema

(*)1. Alteraciéns alimentarias causadas por (*)
microorganismos e parasitos

(*)2. Microorganismos e parasitos de interese (*)
sanitario transmitidos polos alimentos

(*)3. Métodos de deteccién de microorganismos e (*)
parasitos en mostras alimentarias.

(*)4. Contaminantes de alimentos: Clasificacion e (*)
efectos sobre a salde

(*)5. Contaminantes inorganicos: Métodos de (*)
analisis

(*)6. Contaminantes organicos (naturais e (*)
antropoxénicos): Métodos de analisis

(*)7. Evaluacién de riscos e control de puntos (*)
criticos.

(*)8. Trazabilidade durante o proceso de (*)
produccién e distribucién dos alimentos

Planificacion

Horas en clase

Horas fuera de clase

Horas totales

Practicas de laboratorio 21 0 21
Seminarios 2 0 2
Trabajos tutelados 0.5 25 25.5
Tutoria en grupo 0.5 0 0.5
Pruebas de tipo test 1 2 3
Informes/memorias de practicas 0 21 21
Otras 0 2 2

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Practicas de laboratorio (*)Os alumnos adquirirdn destrezas e habilidades metodoldxicas basicas relacionadas coa deteccién
de microorganismos, parasitos e contaminantes quimicos naturais e antropoxénicos en mostras
alimentarias. Se traballardn tamén algins conceptos tedricos necesarios para unha correcta
comprension e interpretacion das técnicas analiticas empregadas.
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Seminarios (*)Os alumnos asistiran a conferencias de invitados expertos en avaliacién de riscos, seguridade
alimentaria e trazabilidade

Trabajos tutelados (*)O alumno resolverd alguns problemas teérico-practicos relacionados coa presencia de riscos
bioléxicos e quimicos nos alimentos.
Tutorfa en grupo (*)Os alumnos poderan consultar dubidas relacionadas cos contidos tedrico-practicos da materia e

recibiran as intruccions e orientacidns necesarias para a elaboracioén dos traballos tutelados

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

Practicas de laboratorio

Trabajos tutelados

Tutoria en grupo

Evaluacion

Descripcion Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Practicas de Se evaluara de forma continua la adquisicién mediante un 25 Al Cl2 D1
laboratorio informe/ memoria de practicas A2 C23 D2
A3 C25 D3
D9
D10
D13
D15
Seminarios Se valorara la asistencia y participacién activa de los alumnos 5 Ad D1
A5 D2
D3
D9
D10
D13
D15
Trabajos tutelados Se evaluara la capacidad de autoaprendizaje mediante 30 Ad D1
informe/memoria de préacticas A5 D2
D3
D9
D10
D13
D15
Pruebas de tipo test Se evaluaran los conocimientos adquiridos mediante un test 40 Al Cl12 D1
A2 C23 D2
A3 C25 D3

A4 D9

A5 D10
D13
D15

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Fuentes de informacion

International Commission on Microbiological Specifications of Foods (ICMSF), Microorganisms in Foods 5:
Characteristics of Microbial Pathogens (Food Safety) (v. 5),

International Commission on Microbiological Specifications of Foods (ICMSF), Microorganisms in Foods 6: Microbial
Ecology of Food Commodities (v. 6),

Juneja, V.K. & Sofos, ). N., Pathogens and toxins in foods. Challenges and interventions., ASM Press,
Milliotis, M.D. & Bier, J.W. (Eds.), International handbook of foodborne pathogens, Marcell Dekker, Inc.,
Nollet, L.M.L. (Ed.), Chromatographic Analysis of the environment, CRC Taylor & Francis,

Ortega, Y.R. (Ed.), Foodborne parasites, Springer,

Shibamoto, T., Bjeldanes, L.F., Food toxicology, Academic Press,

Tennant, D.R. (Ed.), Food risk analysis, Blackie-Chapman & Hall,

Watson, D.H. (Ed.), Natural toxicants in food, Sheffield Academic Press & CRC Press,

Recomendaciones
Asignaturas que contintan el temario
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Practicas Externas/V02M074V01302
Trabajo Fin de Master/V02M074V01301

Asignaturas que se recomienda cursar simultdaneamente

Biotecnologia Alimentaria/V02M074V01204

Biotecnologia Animal/V02M074V01206

Biotecnologia Aplicada al Desarrollo Sostenible/V02M074V01207
Biotecnologia Vegetal/V02M074V01217

Contaminacién Ambiental/V02M074V01208
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