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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 biolégico. 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/docs/docencia/horarios/hor_4grado 1sem1718.pdf

Competencias

Cddigo

Al Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la
base de la educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto
avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo
de estudio.

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.

A3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de
estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

A4 Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado
Ccomo no especializado.

A5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia.

B2 Capacidad de lectura y andlisis de documentos cientificos y de interpretar datos e informaciones, extrayendo lo
esencial de lo accesorio o secundario, y de fundamentar debidamente las pertinentes conclusiones.

B3 Adquirir conocimientos generales de las materias basicas de la biologia, tanto a nivel teérico como experimental, sin
descartar una mayor especializacién en materias que se orientan a un dmbito profesional concreto.

B4 Capacidad para manejar herramientas experimentales, incluyendo la instrumentacién cientifica e informdtica, que
apoyen la blsqueda de soluciones a problemas relacionados con el conocimiento basico de la biologia y con aquellos
propios de un contexto laboral.
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B7 Saber recopilar informacién sobre temas de interés de dmbito bioldgico, analizarla y emitir juicios criticos y razonados
sobre los mismos, incluyendo cuando sea precisa la reflexion sobre aspectos sociales y/o éticos relacionados con la
tematica.

B10 Desarrollar las capacidades analiticas y de abstraccidn, la intuicién y el pensamiento légico y riguroso a través del
estudio de la biologia y sus aplicaciones.

B11l Saber comunicar a todo tipo de audiencias (especializadas o no) de manera clara y precisa conocimientos,
metodologias, ideas, problemas y soluciones relacionadas con distintos ambitos de la biologia.

B12 Capacidad para identificar sus propias necesidades formativas en el campo de la biologia y en entornos laborales
concretos, y de organizar su aprendizaje con un alto grado de autonomia en cualquier contexto.

C3 Identificar, analizar y caracterizar muestras de origen bioldgico, incluidas las de origen humano y sus posibles
anomalias

C4  Aislar, analizar e identificar biomoléculas, virus, células, tejidos y érganos

C5 Cultivar microorganismos, células, tejidos y érganos

C8 Evaluar el funcionamiento de sistemas fisiolégicos interpretando pardmetros vitales

C14 Realizar analisis, control y depuracion de las aguas

C18 Producir, transformar, controlar y conservar productos agroalimentarios

C19 Identificar, gestionar y comunicar riesgos agroalimentarios y medioambientales

C21 Realizar e interpretar bioensayos y diagndsticos biolégicos

C22 Identificar, caracterizar y utilizar bioindicadores

C25 Obtener informacién, desarrollar experimentos, e interpretar los resultados

C29 Asesorar y peritar sobre aspectos cientifico-técnicos, éticos, legales y socio-econémicos relacionados con la biologia

C31 Conocer y manejar instrumentacion cientifico[Jtécnica

C32 Capacidad para conocer y manejar los conceptos y la terminologia propios o especificos

C33 Capacidad para comprender la proyeccién social de la biologia

D1 Desarrollar la capacidad de andlisis y sintesis

D2  Adquirir la capacidad de organizar y planificar las tareas y el tiempo

D3 Desarrollar habilidades de comunicacién oral y escrita

D4 Adquirir conocimientos de lengua extranjera relativos al &mbito de estudio

D5  Emplear recursos informaticos relativos al ambito de estudio

D6 Saber buscar e interpretar informacion procedente de fuentes diversas

D7 Resolver problemas y tomar decisiones de forma efectiva

D8 Desarrollar la capacidad de aprendizaje autbnomo

D9  Trabajar en colaboracién o formando equipos de caracter interdisciplinar

D10 Desarrollar el razonamiento critico

D11 Adquirir un compromiso ético con la sociedad y la profesién

D14 Adquirir habilidades en las relaciones interpersonales

D15 Desarrollar la creatividad, la iniciativa y el espiritu emprendedor

D16 Asumir un compromiso con la calidad

D17 Desarrollar la capacidad de autocritica

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje
Conocer los principales riesgos que comprometen la seguridad alimentaria Al B2 C3 D1

A2 B3 Cc4 D2
A4 B7 Cl4 D3
A5 B1l1 C19 D4

B12 (C29 D5
C32 D6
D7
D8
D9
D14
Conocer la importancia de los sistemas de trazabilidad en la industria alimentaria Al B3 C18 D11
A2 B7 C19 D16
A5 Bl2 (29
C32
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Conocer los principios basicos del andlisis y diagnédstico agroalimentario Al B2 C3 D1
A2 B3 c4 D2
A3 B7 C5 D3
A4 B1ll Cl4 D4
A5 B12 Cl18 D5
C19 D6
C25 D7
C32 D8
D9
D14
D16
D17
Conocer los distintos tipos de muestras agroalimentarias, las técnicas de muestreo y los Al B2 C3 D1
principales métodos analiticos que se emplean en los laboratorios de andlisis y diagndstico A2 B3 C4 D2
agroalimentario A3 B4 C5 D3
A4 B7 Cl4 D4
A5 B1l1 Cl19 D5
B12 C21 D6
C22 D7
C25 D8
C31 D9
D14
D16
D17
Adquirir los conocimientos necesarios para interpretar correctamente las pruebas analiticas Al B2 C3 D1
A5 B3 c4 D2
B4 Cl4 D3
B7 Cl19 D4
B10 C21 D5
Bl12 C22 D6
C31 D7
C32 D8
D9
D14
D16
D17
Conocer la legislacién relativa a seguridad alimentaria y analisis y diagndstico agroalimentario Al B3 C18 D5
A3 B7 Cl19 D6
A5 B12 C22 D8
C29 D10
C32 D11
D16
Aplicar el conocimiento del andlisis y diagndstico agroalimentario para aislar, identificar, manejar yA2 B2 C3 D1
analizar especimenes, muestras y sustancias de origen biolégico que sirven de alimentos, o estdn A3 B3 C4 D2
presentes en ellos constituyendo peligros y/o defectos alimentarios, y caracterizar sus A4 B4 C5 D3
constituyentes celulares y/o moleculares. A5 B7 Cl4 D4
B10 C19 D5
B11l C21 D6
Bl12 (C22 D7
C25 D8
C31 D9
D10
D11
D14
D16
D17
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Analizar e interpretar el funcionamiento de los seres vivos, en lo que se refiere a las respuestas del A2
ser humano a los peligros alimentarios de origen bioldgico, y de estos Ultimos a los distintos A3
tratamientos de transformacién alimentaria. A5

B2
B3
B4

B10
B12

C8 D1
C21 D2
C25 D3

Aplicar conocimientos y técnicas propios del analisis y diagndstico agroalimentario para mejorar la A2
gestion del medio ambiente en lo que se refiere al control de determinados peligros biolégicos A3
A5

Cl4 D1
Cl18 D2
Cl19 D3
C21 D4
C22 D5

Aplicar conocimientos y tecnologia relativos al andlisis y diagndstico agroalimentario en aspectos A2
relacionados con la produccién, explotacién, analisis y diagndstico de procesos y recursos A3
biolégicos relacionados con la industria y la seguridad alimentarias. A5

C3 D1
Cl4 D2
Cl18 D3
Cl19 D4
C22 D5

Obtener informacién, desarrollar experimentos e interpretar resultados en el campo del andlisisy A3
diagndstico agroalimentario A5

B2

B10

Comprender la proyeccién social del andlisis y diagnéstico agroalimentario y su repercusién en el A2
ejercicio profesional A5

B7
B12
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Aplicar conocimientos de analisis y diagnostico agroalimentario para asesorar, supervisar y peritar A2 B2 Cl8 D1

sobre aspectos cientifico-técnicos, éticos, legales y socio-econdmicos relacionados con la A3 B3 Cl19 D2
seguridad alimentaria A5 B7 C29 D3
B10 D4
B12 D5
D6
D7
D8
D9
D14
D16
D17
Contenidos
Tema
Introduccién 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 (I1) Pardsitos zoonoticos transmitidos por alimentos

Parasitos que condicionan la calidad alimentaria
Técnicas de deteccién e identificacidn
Legislacién

Riesgos alimentarios quimicos Contaminantes inorganicos

Contaminantes organicos (naturales y antropogénicos)
Técnicas de deteccién

Legislacién
Planificacion
Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Sesion magistral 5 9 14
Practicas de laboratorio 48 48 96
Seminarios 3 15 18
Tutoria en grupo 2 8 10
Otras 2 10 12

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Sesién magistral

Clases de 50 min en las que se introducird 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

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 relacidn a las técnicas analiticas empleadas y a los
riesgos alimentarios detectados. Podran ser solicitados informes de determinadas practicas. La
resolucién de cuestionarios y/o realizacién de breves informes permitira al alumno completar su
formacién presencial y adquirir una vision integral de la disciplina

Seminarios

Como parte de su formacién no presencial, los alumnos, distribuidos en pequefios grupos, deberan
resolver una serie de casos practicos relacionados con el andlisis y diagndstico agroalimentario. La
resolucion de los casos y los argumentos y criterios utilizados, deberdn ser expuestos y defendidos
en una presentacién oral en la que intervendran todos los miembros del grupo. El objetivo principal
de esta actividad es que los alumnos adquieran formacién sobre determinados aspectos relevantes
de la materia, pero de manera activa, enfrentandose a situaciones similares a las que se les
podrian presentar en un laboratorio de andlisis agroalimentario.

Tutorfa en grupo

Estas sesiones se utilizardn para presentar en qué consistira la actividad de los seminarios (primera
tutorfa), y supervisar la evolucién del trabajo realizado por los diferentes grupos de alumnos
durante la resolucién de los casos practicos (segunda tutoria), antes de su presentacién definitiva
en el seminario final
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Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Tutoria en grupo

El profesorado orientard al alumnado sobre las principales tareas a realizar en la actividad de
seminarios, y comprobara que el trabajo en grupo va en la direccién adecuada y se estd realizando
sin problemas. Cuando estos no sea asi, se procederd a reconducir la situacién.

Practicas de
laboratorio

El profesorado supervisard 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

Sesién magistral

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

Seminarios El profesorado supervisara todo el proceso de busqueda y andlisis de informacidn necesario para
la resolucién de los casos practicos por parte de los alumnos. También atenderd y orientard a los
alumnos sobre qué aspectos deben tener en cuenta a la hora de exponer su trabajo

Evaluacion

Descripcion

Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

Practicas Se evaluaran la actitud y las capacidades y destrezas adquiridas por los alumnos 40 AlB2 C3 D1
de durante las practicas, asi como la capacidad para redactar breves informes y/o dar A2B3 C4 D2
laboratorio respuestas adecuadas y bien argumentadas a cuestionarios planteados en relacién A3B4 C5 D3
con las actividades realizadas durante estas sesiones A4B7 C8 D4
A5B10C19D5
B11C21D8
B12C22D10
C25D11
C29D15
C31D16
C32D17
C33
Seminarios Se evaluara no sélo la capacidad de los alumnos de cada grupo para resolver con 20 AlB2 C3 D1
éxito los supuestos practicos planteados, sino también su capacidad para exponer de A2B3 C4 D2
forma clara el caso y para defender en publico los argumentos utilizados para su A3B7 C14D3
resolucion A4B11C18D4
A5B12C19D5
C21D6
C22D7
C29D8
C31D9
C32D10
C33D14
D15
D17
Otras En una Prueba final integradora se evaluaran los conocimientos adquiridos por los 40 AlB2 C3 D1
alumnos a lo largo de las sesiones tedricas y practicas de la materia, y la capacidad A2B3 C4 D3
para interpretar y argumentar correctamente un analisis de alimentos. La prueba A4B10C14D7
podra incluir preguntas tipo test, preguntas de respuesta corta y casos practicos B11C18D10
sencillos relacionados con el andlisis agroalimentario. C19D16
C22
Las fechas para dicha prueba son las que figuran en el siguiente enlace: C29
http://biocloxia.uvigo.es/docs/docencia/examenes/exames_grado 2017-18.pdf C31
C32
C33

Otros comentarios sobre la Evaluacion

1. La asistencia y participacion en todas las actividades programadas dentro de las Sesiones Practicas y
Seminarios (incluidas las tutorias en grupo) es obligatoria, de tal manera que la ausencia o0 no realizacién
injustificada de estas actividades impedira superar la materia.

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 distintas actividades (Practicas, Seminarios y Prueba final). No
obstante, para poder superar la materia, y poder sumar las calificaciones obtenidas en las actividades de
Practicas y Seminarios, debera alcanzarse una nota minima de 4,0 (sobre 10) en la Prueba final Integradora.
Los alumnos que no alcancen el 4,0 en dicha prueba en la primera oportunidad seran calificados en actas con la nota
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alcanzada en dicho examen, pero sin ponderar, y deberan repetir la prueba en la segunda oportunidad (julio). Légicamente,
los alumnos que se encuentren en esta situacién conservaran las notas de Practicas y Seminarios para sumarlas a la nota
final alcanzada en esta segunda prueba, siempre y cuando el resultado de la misma alcance el 4,0, requisito indispensable
para superar la materia.

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

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

Doyle, M.P, R. L. Buchanan., Food Microbiology. Fundamentals and Frontiers., 42 ed., ASM Press, 2012
Montville, T.J., D.R. Matthews, K.F. Kniel, Food Microbiology. An Introduction, 3th ed., ASM Press, 2012
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 & 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 Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricién (AECOSAN),

European Food Safety Authority (EFSA),

CODEX ALIMENTARIUS (International Food Standards),

Murray, P.R., Rosenthal, K.S., Pfaller, M.A., Medical Microbiology, 8th Ed., Elsevier, 2016

Gajadhar, A., Foodborne parasites in the food supply web: Occurence and control, 1st Ed., Woodhead Publishing,
2015

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente
Andlisis y diagndstico clinico/V02G030vV01903
Analisis y diagndstico medioambiental/V02G030V01902

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Quimica: Quimica aplicada a la biologia/V02G030v01104
Bioguimica 1/V02G030V01301

Bioguimica 11/V02G030v01401

Microbiologia 1/V02G030vV01304

Inmunologia y parasitologia/V02G030V01604

Microbiologia 11/V02G030V01605
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