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Descricién A materia esta desefiada para que os alumnos cofiezan os principais aspectos relativos & hixiene e
xeral seguridade alimentaria e 4 trazabilidade, facendo especial fincapé nos riscos alimentarios mais

relevantes e os procedementos andliticos mais avanzados empregados na sua deteccion.

Competencias

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 sla
area de estudo.

A3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar & complexidade de formular xuizos a
partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexiéns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicacién dos seus cofiecementos e xuizos.

A4 Que os estudantes saiban comunicar as stas conclusiéns, e os cofiecementos e razéns Ultimas que as sustentan, a
publicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambigiidades.

A5 Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun xeito que terd
que ser, en grande medida, autodirixido e auténomo.

C23 CEO3.- Coflecer as técnicas de andlise de alimentos e as suas aplicacions.

C25 CEOS5.- Cofiecer e saber implantar os procesos de control de calidade, control de puntos criticos e trazabilidade nas
industrias agroalimentarias.

D1  CGIl.- Capacidade de andlise e sintese (localizacién de problemas e identificacién das causas e a sUa tipoloxia).

D2 CGI2.- Capacidade de organizacién e planificacion de todos os recursos (humanos, materiais, informacién e
infraestruturas).

D3 CGlI3.- Capacidade de xestién da informacién (con apoio das tecnoloxias da informacién e as comunicacions).

D4  CGl4.- Capacidade de planificacion e elaboracién de estudos técnicos en biotecnoloxia microbiana, vexetal e animal.
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D5 CGI5.- Capacidade para identificar problemas, buscar soluciéns e aplicalas nun contexto biotecnoléxico profesional ou

de investigacion.

D6 CGl6.- Capacidade de comunicacién oral e escrita dos plans e decisiéns tomadas.

D7  CGI7.- Capacidade para formular xuizos sobre a problematica ética e social, actual e futura, que expén a

biotecnoloxia.

D8  CGI8.- Capacidade para lograr unha comunicacién eficaz coa comunidade cientifica, profesional e académica, asi

como con outros sectores e medios de comunicacion.

D9  CGIP1.- Capacidade de traballo en equipo multidepartamental dentro da empresa.

D10 CGIP2.- Capacidade de traballo nun contexto de sustentabilidade, caracterizado por: sensibilidade polo medio
ambiente e polos diferentes organismos que o integran, asi como concienciacién polo desenvolvemento sostible.

D11 CGIP3.- Razoamento critico e respecto profundo pola ética e a integridade intelectual.

D12 CGS1.- Adaptacién a novas situacidns legais ou novidades tecnoldxicas, asi como a excepcionalidades asociadas a

situacions de urxencia.

D13 CGS2.- Aprendizaxe auténoma.

D14 CGS3.- Liderado e capacidade de coordinacion.

D15 CGS4.- Sensibilizacion cara a calidade, o respecto ambiental, o consumo responsable de recursos e a recuperacién de

residuos.

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia

Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

Consolidacion de aspectos tedricos e practicos avanzados do galego oral e escrito nos distintos niveis
linglisticos (léxico-semantico, morfosintactico, fonico e ortografico) e discursivos

Identificar e utilizar as ferramentas bdsicas necesarias para realizar anélises de alimentos

Al
A2
A3
A4
A5
C23
D1
D2
D3
D4
D5
D6
D7
D8
D9
D10
D11
D12
D13
D14
D15

Manexar e implantar os protocolos de control de calidade, control de puntos criticos e trazabilidade nas
industrias agroalimentarias

Al
A2
A3
A4
A5
C25
D1
D2
D3
D4
D5
D6
D7
D8
D9
D10
D11
D12
D13
D14
D15
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Contidos

Tema

1. Alteraciéns alimentarias causadas por
microorganismos e parasitos

2. Microorganismos e parasitos de interese
sanitario transmitidos polos alimentos

3. Métodos de deteccidén de microorganismos e

parasitos en alimentos

4. Contaminantes de alimentos: clasificacién e

efectos sobre a salde

5. Contaminantes inorganicos: métodos de

analises

6. Contaminantes inorgdnicos (naturais e
antropogénicos): métodos de andlises

7. Evaluacién de riesgos alimentarios y control de

puntos criticos

8. Trazabilidad durante el proceso de produccién
y distribucién de los alimentos

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 4 8 12
Resolucién de problemas 14 14 28
Estudo de casos 5 22 27
Exame de preguntas obxectivas 1 7 8

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccién maxistral

Trataranse aspectos craves relativos & natureza e control de determinados riscos e defectos
alimentarios de orixe bioléxica

Resolucién de
problemas

Mediante o desenvolvemento de sesiéns practicas e/ou casos practicos no Laboratorio, o alumno
poderd resolver problemas que se lle expofian, que lle permitirdn adquirir o cofiecemento teérico-
practico complementario sobre a aplicaciéon de metodoloxias analiticas para o control de
contaminantes de alimentos, podendo, se se considera oportuno, adquirir destrezas e habilidades
para o desenvolvemento das citadas metodoloxias e a sla aplicacién & deteccién efou
determinacién de microorganismos, parasitos e contaminantes quimicos naturais e antropoxénicos
en alimentos. Traballaranse tamén alglns conceptos tedricos necesarios para unha correcta
comprensidn e interpretacién das técnicas analiticas empregadas. Especial atencién dedicarase &
aplicacién de métodos oficiais de analises e & familiarizacién cos mecanismos establecidos na
Lexislacion Europea para asegurar a calidade e inocuidad do alimento.

Estudo de casos

Os alumnos traballarén en grupos pequenos para resolver de forma razoada e critica, unha serie
de cuestidns e/ou situaciéns relacionadas con certos aspectos ou temas tratados durante as
sesions practicas.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Lecciéon maxistral

0 profesorado aclarara todas as cuestiéns que expofian os alumnos tanto durante as sesiéns
tedricas presenciais como ao longo do traballo non presencial relacionado cos contidos abordados
na clases. Neste Ultimo caso, a atencién levara a cabo a través das titorias correspondentes.

Resolucién de
problemas

0 profesorado impartird as correspondentes sesidns practicas obrigatorias, propofiendo e
supervisando o desenvolvemento de casos practicos ou de tarefas realizadas no laboratorio polo
alumnado, propofiendo e resolvendo as cuestiéns que poidan xurdir durante as devanditas sesions.

Estudo de casos

0 profesorado atenderd todas as cuestiéns que poidan xurdir durante a resolucién dos
cuestionarios relacionados cos casos practicos que os alumnos deberdn preparar como parte das
sUas actividades non presenciais

Avaliacion

Descricion Cualificacion Resultados de

Formacion e
Aprendizaxe
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Resolucién de Avaliarase de forma continuada o seguimento das actividades desenvolvidas 40 Al (C23 D1
problemas no laboratorio de cardcter obrigatorio, asi como da resolucién dos casos A2 C25 D2
practicos expostos no mesmo. De ser o caso, valoraranse as habilidades e A3 D3
destrezas exhibidas polos alumnos en relacién co manexo das técnicas de A4 D4
deteccion de riscos alimentarios utilizadas asi como a capacidade para A5 D5
analizar de forma critica os resultados obtidos nas devanditas probas, asi D6
como nas sesidns de casos practicos en laboratorio. D7

Estudo de casos Valorarase a adecuacidn das respostas e os argumentos utilizados para a 20 Al (C23 D1
resolucion dos cuestionarios ou casos practicos plantexados ou expostos nas A2 C25 D2
sesions practicas A3 D3

Exame de Avaliaranse os cofiecementos adquiridos durante as sesiéns maxistrais e de 40 Al (C23 D1
preguntas laboratorio, asi como durante a resolucién de casos practicos. C25 D5
obxectivas D7

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Os alumnos serdn avaliados polos cofiecementos globais adquiridos na materia desde o punto de vista da andlise quimica,
microbioldxico e parasitoloxico, levando a cabo a correspondente ponderacion en funcidn do peso das distintas areas de
coflecemento implicadas, mediante a suma das cualificaciéns parciais obtidas nas distintas actividades da materia nas areas
anteriormente descritas. Para poder establecer a nota final, 0 alumno deberd obter unha cualificacién minima
(correspondente cun 40%) en cada unha das areas implicadas (A. Quimico, Microboloxia e Parasitoloxia). De non alcanzar o
minimo esixido nalgunha das devanditas areas, o alumno debera acudir 4 proba final na segunda oportunidade coa parte da
materia non superada, dita proba poderd incluir non sé preguntas tipo test relacionadas coas clases maxistrais senén tamén
contidos e competencias abordados nas sesions practicas das mesmas. Manteranse as cualificaciéns obtidas nas areas
superadas polo alumno. No caso de que, unha vez ponderadas e sumadas as cualificacidéns parciais obtidas nas distintas
actividades avaliadoras, non se alcance a cualificaciéon de 5 sobre 10 na 12 oportunidade, o alumno debera realizar unha
proba final integradora na 22 oportunidade, que incluird non sé preguntas tipo test senén tamén cuestiones/casos
relacionados cos contidos e competencias abordados durante as sesidns practicas. O resto de cualificaciéns conservaranse
para esta segunda oportunidade.

As datas das probas de exame para as dias oportunidades serdn as seguintes:
12 oportunidade (proba tipo test): 7 xufio 2019 (16-17 h)

22 oportunidade (proba final integradora): 3 xullo 2019 (16-17 h).

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

Gajadhar, A (Ed.),, Foodborne Parasites in the Food Supply Web. Occurrence and Control,, 1st, Elsevier-Woodhead
Publishing, 2015

Bibliografia Complementaria
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International Commission on Microbiological Specifications of Foods (ICMSF), Microorganisms in Foods 5:

Characteristics of Microbial Pathogens (Food Safety) (v. 5), 1996

International Commission on Microbiological Specifications of Foods (ICMSF),, Microorganisms in Foods 6: Microbial

Ecology of Food Commodities (v. 6), 2005

Juneja, V.K. & Sofos, J. N.,, Pathogens and toxins in foods. Challenges and interventions., ASM Press, 2009

Milliotis, M.D. & Bier, ].W. (Eds.), International handbook of foodborne pathogens, Marcell Dekker, Inc., 2003

Nollet, L.M.L. (Ed.),, Chromatographic Analysis of the environment, CRC Taylor & Francis, 2006

Shibamoto, T., Bjeldanes, L.F., Food toxicology, Academic Press, 1993

Tennant, D.R. (Ed.),, Food risk analysis, Blackie-Chapman & Hall, 1997

Watson, D.H. (Ed.),, Natural toxicants in food, Sheffield Academic Press & CRC Press, 1998

U.S. Food and Drug Administration:, Bacteriological Analytical Manual,,

FDA (U.S. Food and Drug Administration),

Codex Alimentarius,

AECOSAN (Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricién),

EFSA (European Food Safety Authority),,

Recomendacions

Materias que contintan o temario

Practicas Externas/V02M074V01302
Traballo de Fin de Master/V02M074V01301

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Biotecnoloxia Alimentaria/V02M074V01204

Biotecnoloxia Animal/V02M074V01206

Biotecnoloxia Aplicada ao Desenvolvemento Sostible/V02M074V01207
Biotecnoloxia Vexetal/V02M074V01217

Contaminaciéon Ambiental/V02M074V01208

Outros comentarios

Dado que parte da bibliografia recomendada para esta materia atépase en inglés, é aconsellable ter coflecementos desta

lingua, polo menos, a nivel de comprensidn de textos escritos.
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