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Web

Descricién Os obxetos de estudio desta materia son os microorganismos, parasitos, virus e outros axentes vehiculados
xeral polos alimentos e os problemas que causan (altaracién dos alimentos e enfermidades transmitidas por eles).

Apréndese a detectar e a previr a presencia destes axentes nos alimentos.
Estudiase a ecoloxia microbiana dos alimentos.

Competencias de titulacion

Cddigo

Al Cofiecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e o0s seus procesos tecnoldxicos

A7 Cofiecer e comprender os conceptos relacionados coa hixiene durante o proceso de producidn, transformacion,
conservacion, distribucién de alimentos; isto &, posuir os cofiecementos necesarios de microbioloxia, parasitoloxia e
toxicoloxia alimentaria; asi como o referente a hixiene do persoal, produtos e procesos

A8 Cofiecer e comprender os sistemas de calidade alimentaria, asi como todos os aspectos referentes & normalizacién e
lexislacién alimentaria

A10 Conecer e comprender os sistemas de xestion ambiental relacionados cos procesos produtivos da industria
alimentaria

Al12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

Al3 Capacidade para analizar alimentos

Al4 Capacidade para controlar e optimizar os procesos e 0s produtos

Al5 Capacidade para desenvolver novos procesos e produtos

Al6 Capacidade para xerir subprodutos e residuos

Al7 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

Al18 Capacidade para xerir a seguridade alimentaria

Al19 Capacidade para avaliar, controlar e xerir a calidade alimentaria

A20 Capacidade para implementar sistemas de calidade

A21 Capacidade para asesorar en procesos de comercializacién e distribucién de produtos

A22 Capacidade para realizar educacion alimentaria

A23 Capacidade para asesorar legal, cientifica e tecnicamente & industria alimentaria e aos consumidores

Bl Capacidade de organizacién e planificacion

B2 Capacidade de andlise e sintese

B3 Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

B4  Cofiecementos bésicos de informética

B5 Capacidade de xestién da informacion

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

B7 Adquirir capacidade na toma de decisidns

B8 Capacidades de traballo en equipo, con cardcter multidisciplinar e en contextos tanto nacionais como internacionais

B9 Habilidades nas relaciéns interpersoais

B1l Habilidades de razoamento critico

B12 Desenvolver un compromiso ético
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B13 Aprendizaxe auténoma

B14 Adaptacién a novas situacions

B15 Creatividade

B16 Liderado

B17 Cofecemento doutras culturas e costumes

B18 Iniciativa e 0 espirito emprendedor

B19 Sensibilidade en temas ambientais

B20 Motivacion pola calidade

Competencias de materia

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacion

e Aprendizaxe

Cofiecer os microorganismos, parasitos, virus e outros axentes vehiculados polos alimentos e os Al B4
problemas que causan na industria alimentaria, na sadde dos consumidores e no medio ambiente. A7
Entender a alteracién dos alimentos. A8
Conecer as enfermidades transmitidas por alimentos. Al0
Comprender a ecoloxia microbiana dos alimentos.
Aprender a previr a contaminacién microbiana, parasitaria e virica dos alimentos. Al2 Bl
Aprender a analizar os alimentos dende o punto de vista microbioléxico. Al3 B2
Familiarizarse co control de calidade microbioléxica. Al4 B3
Habilidade para manexar ferramentas TIC. Al5 B5
Al6 B6
Al7 B7
Al8
Al9
A20
A21
A22
A23
Motivacién para a aprendizaxe auténoma. B8
Actitude positiva cara ao traballo en grupo. B9
Conciencia da importancia da materia na industria alimentaria. Bll
Capacidade para resolver problemas. B12
Adquisicién de espiritu critico. B13
Liderado e toma de decisiéns. B14
Capacidade de sintese e analise da informacién. B15
B16
B17
B18
B19
B20
Contidos
Tema

SECCION I. MICROORGANISMOS E ALIMENTOS

Tema 1. Relacién microorganismos-alimentos

SECCION I. MICROORGANISMOS E ALIMENTOS

Tema 2. Procedencia dos microorganismos vehiculados polos alimentos

SECCION I. MICROORGANISMOS E ALIMENTOS

Tema 3. Factores que afectan o crecemento e supervivencia dos

microorganismos nos alimentos

SECCION I. MICROORGANISMOS E ALIMENTOS

Tema 4. Técnicas de conservacion de alimentos

SECCION Il. METODOS PARA EXAME
MICROBIOLOXICO DE ALIMENTOS

Tema 5. Técnicas de exame

SECCION Il. METODOS PARA EXAME
MICROBIOLOXICO DE ALIMENTOS

Tema 6. Microorganismos marcadores: indices e indicadores

SECCION lIIl. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 7. Salmonella

SECCION lIIl. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 8. Shigella

SECCION l1I. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 9. Escherichia coli

SECCION l1I. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 10. Yersinia enterocolitica

SECCION I1I. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 11. Campylobacter

SECCION I1I. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 12. Vibrio (V. parahaemolyticus, V.cholerae, V. vulnificus)
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SECCION lll. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 13. Aeromonas e Plesiomonas
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION Ill. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 14. Brucella

ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION llI. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 15. Staphylococcus aureus

ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION IlI. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 16. Bacillus cereus

ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION lI. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 17. Clostridium botulinum

ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION 1lI. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 18. Clostridium perfringens
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION lll. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 19. Listeria monocytogenes
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION llI. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 20. Outras bacterias transmitidas por alimentos
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION IV. AXENTES NON BACTERIANOS Tema 21. Fungos productores de toxinas
PRODUCTORES DE ENFERMIDADES

TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION IV. AXENTES NON BACTERIANOS Tema 22. Algas e cianobacterias productoras de toxinas
PRODUCTORES DE ENFERMIDADES

TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION IV. AXENTES NON BACTERIANOS Tema 23. Virus transmitidos por alimentos. Priéns
PRODUCTORES DE ENFERMIDADES

TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION IV. AXENTES NON BACTERIANOS Tema 24. Parasitos transmitidos por alimentos
PRODUCTORES DE ENFERMIDADES

TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION V. CONTROL DE CALIDADE Tema 25. Control de calidade microbioldxica dos alimentos
MICROBIOLOXICA

SECCION VI. ECOLOXIA MICROBIANA DOS Tema 26. Carne e productos carnicos

ALIMENTOS

SECCION VI. ECOLOXIA MICROBIANA DOS Tema 27. Pescados, moluscos, crustaceos e derivados
ALIMENTOS

SECCION VI. ECOLOXIA MICROBIANA DOS Tema 28. Leite e productos lacteos

ALIMENTOS

SECCION VI. ECOLOXIA MICROBIANA DOS Tema 29. Ovos e ovoproductos

ALIMENTOS

SECCION VI. ECOLOXIA MICROBIANA DOS Tema 30. Productos vexetais

ALIMENTOS

SECCION VI. ECOLOXIA MICROBIANA DOS Tema 31. Conservas, alimentos fermentados e platos preparados
ALIMENTOS

PROGRAMA DE PRACTICAS DE LABORATORIO 1. Deteccién e reconto de Enterobacteriaceae lactosa-positivas
(coliformes) e Escherichia coli en queixo.
2. Deteccidn e reconto de enterococos en queixo.
3. Reconto de microorganismos mesoéfilos en queixo.
4. Investigacién de Salmonella en ovo.
5. Investigacién de Vibrio parahaemolyticus en moluscos.
6. Investigacién de Staphylococcus aureus en crema pasteleira.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion maxistral 26 26 52
Seminarios 15 15 30
Practicas de laboratorio 15 9 24
Practicas auténomas a través de TIC 0 35 35
QOutros 0 5 5
Actividades introdutorias 1 0 1
Probas de resposta longa, de desenvolvemento 0 3 3

*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente
Descricion
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Sesién maxistral

Mediante lecciéons maxistrais participativas abdrdase o estudio das secciéns |, II, IV e V recollidas
nos Contidos desta Guia. As sesions son de 50 minutos, contando con apoio visual. Pidese 6s
estudiantes que revisen, anticipadamente, a documentacioén depositada na plataforma TEMA a fin
de promover a participaciéon dos estudiantes e conseguir un mellor aproveitamento das sesiéns
maxistrais.

A profesora elabora cuestionarios de autoavaliacién que estaran a disposicién dos estudiantes na
plataforma TEMA. Responder os cuestionarios non é obrigatorio, pero bonificase o seu uso.

Seminarios

Os seminarios dedicaranse a estudiar as secciéns lll e VI recollidas nos Contidos desta Guia. Pidese
0s estudiantes que elaboren e expofian un traballo monografico individual acerca dalgin dos temas
correspondentes as secciéns mencionadas, e que propofian dldas preguntas sobre o tema
elaborado. A partir destas preguntas, a profesora elabora cuestionarios de autoavaliaciéon que
estardan a disposicidn dos estudiantes na plataforma TEMA. Responder os cuestionarios non é
obrigatorio, pero bonificase o seu uso.

Os estudiantes deben, asimismo, depositar na plataforma TEMA un documento sobre o seu traballo
no Exercicio creado a tal efecto.

Practicas de laboratorio

Os estudiantes levan a cabo analises microbiol6xicos de alimentos reais, contaminados a propésito
a fin de obter resultados que poidan ser discutidos.
A asistencia as sesidns de practicas é obrigatoria e indispensable para superar a materia.

Practicas auténomas a
través de TIC

Os estudiantes poden levar a cabo as seguintes actividades voluntarias e/ou bonificables:

- Ver e/ou descargar documentacién dende a plataforma TEMA

- Visitar sitios web complementarios

- Responder os cuestionarios depositados na plataforma TEMA

- Depositar noticias, videos... relacionadas coa microbioloxia e hixiene dos alimentos nos Exercicios
creados na plataforma TEMA

- Crear, na plataforma TEMA, Foros de discusion e/ou participar nos creados por outros usuarios,
nos que se discuten aspectos particulares da Hixiene alimentaria

Outros

Os estudiantes poderan asistir a conferencias, debates ou outras actividades de interés para a
materia.

Actividades introdutoriasDedicase a primeira sesién a establecer as normas que rixen na materia e a revisar as actividades

que se propofien, que son as recollidas na presente Guia.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

Actividades introdutorias Os estudiantes contan con atencién personalizada sempre que a necesiten e
requiran.

Sesion maxistral Os estudiantes contan con atencién personalizada sempre que a necesiten e
requiran.

Seminarios Os estudiantes contan con atencién personalizada sempre que a necesiten e
requiran.

Practicas de laboratorio Os estudiantes contan con atencidn personalizada sempre que a necesiten e
requiran.

Outros Os estudiantes contan con atencién personalizada sempre que a necesiten e
requiran.

Probas Descricion

Probas de resposta longa, de Os estudiantes contan con atencién personalizada sempre que a necesiten e

desenvolvemento requiran.

Avaliacion

Descricién Cualificacion
Sesion maxistral Cada asistencia a unha sesién maxistral superior 6 80% do total recibe unha 1

bonificacién de 0,01 puntos.

Seminarios

20
Avaliase a presentacion e defensa do traballo monografico presentado polos
estudiantes (maximo 1,5 puntos), asi como a participacién pertinente nos debates que
se susciten. Cada asistencia a unha sesién de seminario superior 6 80% do total recibe
unha bonificacién de 0,01 puntos. Tanto esta bonificaciéon como a obtida polas
participacidons simase & puntuacién do traballo monografico.

Practicas de laboratorio

Avalianse mediante o seguimento continuo e personalizado das actividades que os 20
estudiantes levan a cabo no laboratorio. E necesario superar as practicas para que se
teflan en conta o resto das actividades.
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Practicas auténomas a 15
través de TIC Cada envio dunha noticia comentada ou dun video comentado bonificase con 0,25
puntos (ata un maximo de 6 noticias ou videos).
Cada comentario pertinente enviado és foros bonificase con 0,1 puntos (ata un
maximo de 10 participaciéns).
A realizacién dos cuestionarios depositados na plataforma TEMA bonificase con 0,5
puntos (todas as preguntas contestadas correctamente) ou 0,25 puntos (un minimo do
50% das preguntas contestadas correctamente).
QOutros Cada asistencia e entrega dun resumen do tema tratado en conferencias, debates, etc. 5
bonificase con 0,25 puntos, ata un maximo de 4 actividades.
De non existir outras actividades propostas pola profesora, a porcentaxe deste
apartado serd sumada & de Practicas auténomas a través das TIC.
Os estudiantes poden propofier actividades xa levadas a cabo por eles, que lle poden
ser valoradas a cada estudiante en particular.

Probas de resposta Mediante un exame de preguntas cortas e longas avalianse as competencias 39
longa, de relacionadas cos contidos das sesiéns maxistrais e seminarios. E necesario obter unha
desenvolvemento calificacion minima de 3 (sobre 10) no exame para que se tefian en conta as demais

actividades realizadas.

0 exame consta de dez preguntas cortas, que se puntuan sobre 1 e ddas longas, que
se puntuan sobre 10. A nota do exame resulta de facer a media entre a suma das
preguntas cortas e a media obtida nas preguntas longas.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Os estudiantes que non participen na maioria das actividades propostas deberan superar un exame final de preguntas
cortas e longas, necesitando obter unha calificacién minima de 5 (sobre 10) para aprobar a materia.

Na segunda convocatoria rexen as mesmas normas de avaliacién que na primeira.

Bibliografia. Fontes de informacion

Moitos libros Utiles encéntranse na Biblioteca baixo a sinatura OUR 579.67/...

Na péaxina da Biblioteca, a través dos enlaces ¢ Catdlogo da Biblioteca e as Bases de Datos pddense localizar multitude de
documentos de interés.

As referencias de documentos e enlaces concretos estan a disposicién dos estudiantes na plataforma TEMA.

Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Bioloxia: Bioloxia/001G040V01101
Fisioloxia/001G040V01205

Bioguimica/001G040v01302
Microbioloxia/001G040v01403

Quimica e bioquimica alimentaria/001G040vV01404
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