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Web

Descripcién  Materia eminentemente practica disefiada para que el alumno adquiera las competencias basicas en el
general campo de la deteccién, identificacién y control de riesgos alimentarios de origen bioldgico. Tras una breve

introduccidn tedrica en la que se presentaran los aspectos fundamentales e importancia de la seguridad
alimentaria y trazabilidad, se realizardn una serie de técnicas de referencia empleadas en el analisis de
riesgos microbiolégicos, parasitolégicos y quimicos (de origen bioldgico) presentes en alimentos. La
formacién no presencial estara orientada a la interpretacion de los resultados analiticos obtenidos durante las
sesiones practicas, a la resolucién de casos practicos similares a los que se pueden presentar en un
laboratorio de analisis agroalimentario, y/o a la bisqueda de informacién complementaria que permita al
alumno tener una visién integral de la disciplina.

El horario de la materia puede consultarse en el siguiente enlace:
http://bioloxia.uvigo.es/es/docencia/horarios

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

A2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de
problemas dentro de su area de estudio.

Bl Desarrollar el aprendizaje auténomo, identificando sus propias necesidades formativas y organizando y planificando
las tareas y el tiempo.

B2 Gestionar informacién cientifico-técnica de calidad utilizando fuentes diversas. Analizar datos y documentos e
interpretarlos de forma critica y rigurosa, incluyendo reflexiones sobre su relevancia social y en el ambito profesional
de la Biologia.

B6 Desarrollar las capacidades de analisis y sintesis, de razonamiento critico y argumentacién, aplicadndolas en contextos
propios de la Biologia y otras disciplinas cientifico-técnicas.

Cc9 Identificar recursos de origen bioldgico y valorar su explotacién eficiente y sostenible para obtener productos de
interés. Proponer e implantar mejoras en los sistemas productivos.

C10 Identificar procesos bioldgicos y biotecnoldgicos y su posible aplicabilidad, en particular en los dmbitos sanitario,
agroalimentario y medioambiental.

C11 Realizar e interpretar bioensayos, identificar agentes quimicos y bioldgicos, incluyendo los patédgenos, asi como sus
productos toxicos. Desarrollar y aplicar técnicas de control bioldgico.

C18 Desarrollar y aplicar metodologias analiticas y de control de productos agroalimentarios, su manipulacién y
conservacion. ldentificar la sequridad y calidad en la cadena alimentaria y evaluar riesgos para la salud y el
medioambiente.

C20 Comprender la proyeccidn social de la biologia aplicada a la produccién en sus diferentes niveles de aplicacién
(analitico, productivo y de gestién) y su repercusién en el ejercicio profesional.

Paxina 1 de 4



D4 Colaborar y trabajar en equipo o en grupos multidisciplinares, fomentar la capacidad de negociacién y de alcanzar
acuerdos.
D5 Comunicar de manera eficaz y adecuada, incluyendo el uso de herramientas digitales y el inglés.

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje

Reconocer los principales peligros, defectos y/o riesgos alimentarios, la importancia de los A2 Cc9 D4
sistemas de trazabilidad, y las principales politicas de gestién en el dmbito de la Seguridad y C1l1 D5
Calidad Alimentaria. C18
Reconocer los principios basicos del Analisis y Diagndstico Agroalimentario y los principales tipos A2 Bl C9 D4
de muestras agroalimentarias. B2 C10 D5

Cl1

C18
Aplicar las técnicas de muestreo y principales métodos analiticos que se emplean en los A2 B6 (9 D4
laboratorios de Andlisis y Diagnostico Agroalimentario, e interpretar correctamente sus resultados C10 D5
de acuerdo a los parametros de referencia establecidos en la legislacion vigente. Cl1

C18
Aplicar conocimientos y técnicas propios del Andlisis y Diagndstico Agroalimentario para asegurar A2 B6 C9 D4
la inocuidad de los alimentos en todas las etapas de la cadena alimentaria, y mejorar la gestién del C10 D5
medio ambiente en lo que se refiere al control de determinados peligros bioldgicos. Cl1

C18
Aplicar conocimientos de Andlisis y Diagnéstico Agroalimentario para el asesoramiento, A2 Bl Cl1 D4
supervisién y/o peritaje de situaciones o problemas relacionados con seguridad y calidad B2 C18 D5
alimentaria. C20
Reconocer la importancia social del Andlisis y Diagndstico Agroalimentario y su repercusion en el C20

ejercicio profesional del biélogo.

Contenidos

Tema

Introduccidn al analisis y diagndstico Seguridad alimentaria y trazabilidad
agroalimentario Peligros/riesgos y defectos alimentarios

El sistema APPCC
El Codex Alimentarius

Riesgos alimentarios bioldgicos (1) Microorganismos patdgenos transmitidos por alimentos
Microorganismos que condicionan la calidad alimentaria
Técnicas de deteccién e identificacién
Legislacién

Riesgos alimentarios bioldgicos (Il) Pardsitos zoondticos transmitidos por alimentos
Parasitos que condicionan la calidad alimentaria
Técnicas de deteccién e identificacién
Legislacién

Riesgos alimentarios quimicos Contaminantes inorgdanicos
Contaminantes orgdanicos (naturales y antropogénicos)
Técnicas de deteccién

Legislacién
Planificacion
Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Leccién magistral 6 8 14

Practicas de laboratorio 38 38 76

Estudio de casos 4 30 34

Examen de preguntas objetivas 1 16 17

Examen de preguntas de desarrollo 1 8 9

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

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral Clases de 50 min en las que se introducira al alumno en el campo de la seguridad alimentaria,
presentando los conceptos basicos relacionados con la deteccién y control de peligros/riesgos y
defectos de origen bioldgico en alimentos
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Practicas de laboratorio Sesiones de practicas en laboratorio orientadas al aprendizaje de una serie de técnicas analiticas
que permiten la deteccién e identificacion de microorganismos, parasitos y sustancias
contaminantes de origen bioldgico en diversas muestras alimentarias. Durante, o al final de las
sesiones practicas, los alumnos deberan resolver, mediante trabajo auténomo, una serie de
cuestiones planteadas por los profesores en relacién a las técnicas analiticas empleadas y a los
riesgos alimentarios detectados. La resolucién de cuestionarios y/o realizacién de breves informes
permitird al alumno completar su formacion presencial y adquirir una visién integral de la disciplina

Estudio de casos Los estudiantes recibiran instrucciones y una serie de casos practicos relacionados con el andlisis
de alimentos, que deberdn resolver trabajando en pequefios grupos. Las sesiones dedicadas para
esta actividad se utilizaran para supervisar la evolucién del trabajo realizado por los diferentes
grupos, y si es el caso, reorientar al alumnado (sesién de control intermedia; 1 h), asi como para la
presentacion y defensa de los casos, una vez resueltos (3 h).

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

Estudio de casos El profesorado orientard al alumnado sobre las principales tareas a realizar en esta actividad, y
comprobara que el trabajo en grupo va en la direccién adecuada y se esté realizando sin
problemas. Cuando estos no sea asi, se procedera a reconducir la situacion.

Practicas de laboratorio El profesorado supervisara el trabajo de laboratorio de los alumnos de cada grupo, corrigiendo los
errores detectados en el desempefio de las técnicas y atendiendo todas las cuestiones que
puedan surgir a lo largo de las sesiones practicas y de la elaboracién de los correspondientes
informes.

Leccién magistral El profesorado intentara hacer participativas las clases magistrales para que los alumnos puedan
plantear preguntas e, incluso, breves debates.

Evaluacidn
Descripcion Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Practicas de Se evaluaran la actitud y las capacidades y destrezas adquiridas por los 40 A2 B1 C9 D4
laboratorio alumnos durante las practicas, asi como la capacidad para redactar breves B2 C10 D5
informes y/o dar respuestas adecuadas y bien argumentadas a cuestionarios B6 Cl1
planteados en relacién con las actividades realizadas durante estas sesiones C18
C20
Estudio de Se evaluaran los avances alcanzados hasta la sesién de control intermedia en lo 20 A2 B1 C9 D4
€asos que se refiere a la resolucion de los casos practicos planteados, y la redaccién, B2 C10 D5
presentacion y defensa final de los casos resueltos. B6 C20
Examen de Este examen, que incluird preguntas objetivas (preguntas tipo test y preguntas 26.8 A2 B2 C9
preguntas de respuesta corta), serd parte de una Prueba final integradora, que supondra B6 C10
objetivas un 40% de la nota final de la materia. En dicha prueba se evaluaran los C11
conocimientos adquiridos por los alumnos a lo largo de las sesiones tedricas y C18
practicas de la materia, y la capacidad para interpretar y argumentar
correctamente un andlisis de alimentos.
Examen de Este examen, que también formara parte de la Prueba final integradora que 132 A2 B2 C9 D5
preguntas de  supondra el 40% de la nota final de la materia, evaluard la capacidad del B6 C10
desarrollo alumnado para resolver diversos casos o situaciones practicas relacionadas con C11

el andlisis agroalimentario de forma argumentada . C18

Otros comentarios sobre la Evaluacion

1. Dado que las actividades de formacién y evaluacidn continua programadas dentro de las Practicas de Laboratorio y del
Estudio de casos (incluida la sesién de control intermedio) estdn disefiadas para formar al alumnado en habilidades y
competencias directamente relacionadas con el ejercicio de la profesidn en el campo del anélisis y diagndstico
agroalimentario, la asistencia y participacion del alumnado en ambas actividades evaluables es obligatoria, de
tal manera que la ausencia o no realizacion injustificada de estas actividades impedira superar la materia. Por
tanto, considerando la naturaleza practica y los resultados de formacién y aprendizaje que se persiguen alcanzar con ambas
metodologias, el alumnado que opte por la modalidad de evaluacion global también debera realizar obligatoriamente
estas actividades.

2. Para aprobar la materia sera necesario alcanzar una calificacion global final de 5,0 (sobre 10), una vez
sumadas las calificaciones ponderadas obtenidas en las de Practicas (40%), Estudio de casos (20%) y Prueba final
integradora (40%). No obstante, para poder superar la materia, y poder sumar las calificaciones obtenidas en las
actividades de Practicas y Estudio de casos, deberd alcanzarse una nota minima de 4,0 (sobre 10) en cada una
de las partes (Quimica Analitica, Microbiologia y Parasitologia) que integraran la Prueba final . Los alumnos que
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no cumplan este requisito en la primera oportunidad serdn calificados en el acta con la nota mas alta alcanzada en las
partes suspensas, y deberdn repetir en la segunda oportunidad (julio) la prueba relativa a la parte o partes en las que no
hayan alcanzado el 4,0. Légicamente, los alumnos que se encuentren en esta situacién conservaran la nota de la/s parte/s
superada/s (=4,0) en primera oportunidad y de las Practicas y Estudio de casos, para tenerlas en cuenta en la nota final. En
la segunda oportunidad, serd también imprescindible alcanzar el 4,0 en todas las partes objeto de recuperacién.

Las fechas de la prueba final escrita se pueden consultar en el siguiente
enlace:http://bioloxia.uvigo.es/es/docencia/examenes.

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Doyle, M.P, Diez-Gonzélez, F., Hill, C, Food Microbiology. Fundamentals and Frontiers., 52 ed., ASM Press, 2019
Shibamoto, T., Bjeldanes, L., Introduction to food toxicology, 2nd. ed., Academic Press, 2009

Labbé, R.G., Garcia, S., Guide to Foodborne Pathogens, 2nd ed., Willey, 2013

Xiao, L., Ryan, U,, Feng, Y, Biology of Foodborne Parasites, CRC Press, 2015

Bibliografia Complementaria

Montville, T.J., Matthews, K.R. , Kalmia, E., Kniel, K.E., Food Microbiology, 4th ed., ASM Press, 2017

Lawley, R., Curtis, L., Davies, ], The food safety hazard guidebook, 2nd Ed., RSC Publishing, 2012

Juneja, V.K,, Sofos, J.N., Pathogens and toxins in foods. Challenges and Interventions, ASM Press, 2009
Tennant, D.R., Food chemical risk analysis, Blackie-Chapman &amp; Hall, 1997

International Commision on Microbiological Specifications of Foods (ICMSF)., Microorganisms in Food 1-8, 1996
U.S. Food and Drug Administration, FDA's Bacteriological Analytical Manual (BAM),

Ortega, Y.R., Foodborne parasites, Springer, 2009

Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién (AECOSAN),
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm,

European Food Safety Authority (EFSA), https://www.efsa.europa.eu/en,

CODEX ALIMENTARIUS (International Food Standards), http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/,
Gajadhar, A., Foodborne parasites in the food supply web: Occurence and control, 1st Ed., Woodhead Publishing,
2015

Ryan, K.J., N. Ahmad, J.A. Alspaugh, et al., Sherris & Ryan[Js Medical Microbiology, 8th Ed., Mc Graw Hill, 2022

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente
Analisis y diagnostico clinico/V02G030V01903
Anédlisis y diagndstico medioambiental/V02G030V01902

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Inmunologia y parasitologia/V02G030V01604
Microbiologia 11/V02G030V01605
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