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Web
Descricién Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de identificar e diferenciar as distintas
xeral fontes de posible contaminacién dos alimentos asi como

coflecer os distintos niveis de cualificacion dos profesionais da manipulacién de alimentos

Competencias

Cddigo

Al Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou na aplicacién de ideas, acotio nun contexto de investigacion

A5 Que os estudantes poslan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun modo que haberd
de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.continuar estudando dun xeito que terd que ser, en grande medida,
autodirixido e auténomo.

Bl  Adquirir cofiecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacién cientifica e tecnoléxica ou altamente
especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e da metodoloxia de
traballo nun ou en mais campos de estudo

B4 Ser capaz de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenrolo de novas e innovadoras
metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoléxico ou profesional concreto, en xeral
multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa actividade

C6 Ser capaz de desenrolar réximes nutricionais de calidade hixiénico sanitaria

C9 Saber avaliar a relacién entre habitos alimentarios e a prevalencia de enfermidades crénicas

Cl4 Ter adquirido coflecementos da regulamentacion espafiola e europea de manipuladores de alimentos

C15 Ter adquirido cofiecementos das técnicas de conservacidn e envasado dos alimentos.

D1  Saber transmitir dun modo claro e sen ambigiidades a un publico especializado ou non, resultados procedentes da
investigacion cientifica e tecnoléxica ou do dmbito da innovacién mais avanzada, asi como os fundamentos mais
relevantes sobre 0s que se sustentan.

D3  Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenrolo profesional e da sta especializacién nun ou mais
campos de estudo.

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
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Competencia Xeral 1 Bl
Adquirir coflecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacién cientifica e tecnoldxica ou
altamente especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e
da metodoloxia de traballo nun ou mais campos de estudo.

Competencia Xeral 4 B4
Ser capaces de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenvolvemento de
novas e innovadoras metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoldéxico ou
profesional concreto, en xeral multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa actividade

Competencia Transversal 1 D1
Saber transmitir dun modo claro e sen ambigliidades a un publico especializado ou non, resultados
procedentes da investigacién cientifica e tecnoldxica ou do dmbito da innovacién mais avanzada, asi

como os fundamentos mais relevantes sobre os que se sustentan

Competencia Transversal 3 D3
Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenvolvemento profesional e da sla
especializacién nun ou mais campos de estudo

Competencia Especifica 6 cé6
Ser capaz de desenvolver seguimentos da calidade hixiénico sanitaria

Competencia Especifica 9 C9
Saber avaliar a relacién entre habitos alimentarios e prevalencia de enfermidades crénicas

Competencia Especifica 14 C14
Adquirir coflecementos da regulamentacién espafiola e europea de manipuladores de alimentos

Competencia Especifica 15 C15
Adquirir coflecementos das técnicas de conservacion e envasado dos alimentos

Nova Al
Nova A5
Contidos

Tema

TEMA 1 Microorganismos e alimentos. Introducién. Grupos microbianos de

interese. Seguridade e salubridade dos alimentos.

Toxiinfeccion alimentaria versus intoxicacion alimentaria. Patoxenia e

virulencia. Mecanismo de accion das toxinas.

Epidemioloxia das enfermidades transmitidas por alimentos. Alteracién e
conservacién de alimentos. Fermentacién. Garantia de calidade

microbioldxica.

TEMA 2 Procedencia dos microorganismos vehiculados por alimentos. Diversidade
de habitats. Microorganismos e aire, chan, auga, e plantas. Zoonoses.

Microorganismos e manipuladores de alimentos.

Os microorganismos na industria alimentaria. Desefio, limpeza e

desinfeccion na industria alimentaria.

TEMA 3 Técnicas para o exame microbioldxico dos alimentos. Introducién.

Técnicas microscopicas. Métodos de enumeracion.

Probas de reducion de colorantes. Métodos eléctricos. Determinacién de
ATP. Métodos rapidos para deteccién de microorganismos e toxinas.

Métodos inmunoléxicos. Métodos baseados na

deteccion de ADN ou ARN. Bioensaio e métodos semellantes.

do laboratorio.

Acreditacion

TEMA 4 Microorganismos marcadores, indices e indicadores. Introducién. Bases da
sUa utilizacién. Caracteristicas do marcador ideal. Coliformes. Coliformes

fecais. Enterococos. Clostridium

sulfito-reductores. Microbiota aerobia meséfila. Mohos e fermentos.
Microbiota anaerobia. Microbiota psicrétrofa. Estafilococos. Estreptococos

do grupo mitis-salivarius. Outros marcadores.

TEMA 5 Bacterias produtoras de enfermidades transmitidas por alimentos.

Salmonella, Shigella, Escherichia coli, Yersinia enterocolitica,

Campylobacter, Vibrio, Aeromonas hydrophila, Plesiomonas

shigelloides, Brucella, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium
botulinum, Clostridium perfringens, Listeria monocytogenes. Outras

bacterias.

TEMA 6 Fungos produtores de toxinas. Introducién. Micotoxinas de Aspergillus.
Aflatoxinas. Ocratoxinas. Outras. Micotoxinas de Penicillium. Patulina.
Outras. Micotoxinas de Fusarium. Aleukia téxica alimentaria. Tricotecenos.
Zearelonona. Outras. Micotoxinas de outros hongos. Técnicas de

deteccion.
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TEMA 7 Algas e cianobacterias produtoras de toxinas. Introducién. Toxinas de
dinoflaxelados. Intoxicacién paralitica. Intoxicacion neurotéxica.
Intoxicacién diarreica. Intoxicacion por ciguatera.
Toxinas de diatomeas. Intoxicacién amnésica. Toxinas de cianobacterias.
Outras intoxicacidns ligadas a alimentos de orixe marifia. Técnicas de
deteccién.

TEMA 8 Virus e priones transmitidos por alimentos. Introducién. Poliomielitis.
Hepatite A. Virus produtores de gastroenterites.
Fontes de contaminacién dos alimentos. Deteccién e control. Encefalite
esponxiforme.

TEMA 9 Parasitos transmitidos por alimentos. Introducién. Protozoos. Helmintos.
Nematodos. Trematodos. Cestodos. Deteccion e control.

TEMA 10 Regulamentacién espafiola e europea de manipuladores. Niveis de
cualificacion.

TEMA 11 Grupo ou nivel |. Profesionais de alto risco.

TEMA 12 Grupo ou nivel Il: Profesionais de risco medio.

TEMA 13 Grupo ou nivel lll: Profesionais de baixo risco.

TEMA 14 Materiais de contacto cos alimentos.

TEMA 15 Aptitudes e habitos hixiénicos dos manipuladores de alimentos. O papel

dos manipuladores como responsables de prevencién de enfermidades de
transmision alimentaria.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Traballo tutelado 12 54 66
Practicas con apoio das TIC 2 6 8
Actividades introdutorias 1 0 1

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

Metodoloxia docente
Descricién

Traballo tutelado 0 estudante de maneira individual, elaborard un documento sobre a temética da materia e
enviarao para avaliacién e finalmente fard unha presentacién do mesmo.

Practicas con apoio das Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situacidéns concretas e adquisicion de habilidades

TIC bdsicas e procedementos relacionados coa materia de estudo.

Actividades introdutoriasActividades encamifiadas a tomar contacto e reunir informacién sobre o alumnado, asi como
presentar a materia.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Traballo tutelado Atenderanse as cuestidns que as/os estudiantes poidan plantexar en relacién coa asignatura e
seguimento dos traballos, exercicios pedidos, etc. cando o precisen concertando previamente unha cita
polo correo electrénico

Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Traballo Na avaliacion terase en conta, o tipo de traballo desenvolvido, a 100 Al Bl Cé6 D1
tutelado calidade da memoria escrita presentada, a calidade da presentacién A5 B4 C9 D3
oral e as respostas dadas 4s preguntas C14
C15

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Para aprobar a materia como minimo sera necesario facer e enviar a través da plataforma de teledocencia un traballo de
calidade. A participacién nas diversas preguntas expostas via TEMA, asi como a presentacién do traballo e a asistencia e
participacidon nas presentacions dos demais compafieiros, servirdn para obter mellores cualificacions. Sera obrigatorio ter no
espacio da asignatura na plataforma TEMA unha foto carnet antes da data de comenzo das clases. Recérdase que, como
estudante da Universidade de Vigo, comprométeuse a actuar de modo honesto e ético en todas as actividades nas que
participe e estén organizadas pola Universidade. En particular, na realizacién das tarefas académicas (exames, traballos, )
comprometeuse a non utilizar ninglin medio nin dispositivo non autorizado, a non aproveitarse do traballo doutros (copia,
plaxio,[]) e a non recibir axuda non autorizada sexa cal sexa o medio utilizado. O incumprimento destes compromisos serd
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penalizado.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

Herndndez Urzla, M.A., Microbiologia de los alimentos : fundamentos y aplicaciones en ciencias de la salud,
Editorial Médica Panamericana, 2016

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods), Diversos titulos da serie de libros
publicados por este organismo internacional, Acribia, 2000 en adiante

Jay, J.M., Loessner, M.]., Golden, D.A., Microbiologia moderna de los alimentos, 52 Ed., Acribia, 2009

Madrid Vicente, A., TEXTO IMPRESO Curso de manipulador de alimentos : el curso mas moderno, completo y
practico que se ha hecho para la formacion profesional del manipulador de alimentos, AMV, 2012

Montville, T. J., Montville, K.R., Microbiologia de los alimentos: introduccion, Acribia, 2009

Mossel, D. A.A., Moreno, B. Struijk, C.B, Microbiologia de los alimentos : fundamentos ecolégicos para garantizary
comprobar la inocuidad y la calidad de los alimentos, 22 Ed., Acribia, 2002

Ray, B., Bhunia, A., Fundamentos de microbiologia de los alimentos, 42 ed, McGraw-Hill Interamericana, 2010
Bibliografia Complementaria

Bases de datos cientificas as que esta suscrita a UVigo,

Libros sobre "manipulaciéon de alimentos" "APPCC" ou "HACCP", "Hixiene de alimentos", "Limpeza e
desinfeccién", etc.,

Recomendacions

Plan de Continxencias

Descricién

Modalidade de docencia non presencial:

No caso de que as autoridades académicas indiquen que a docencia sexa non presencial, todas as actividades propostas
para o seguimento da materia levaranse a cabo a través da plataforma de teledocencia e o campus remoto da Universidade
de Vigo habilitados para tal efecto.

As titorias realizaranse a través dos despachos virtuales concertando previamente unha cita por correo electrénico.
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