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Web

Descricién Materia eminentemente practica desefiada para que o alumno adquira as competencias bdsicas no campo da
xeral deteccidn, identificacién e control de riscos alimentarios de orixe bioléxica. Tras unha breve introducién

tedrica na que se presentaran os aspectos fundamentais e importancia da seguridade alimentaria e
trazabilidade, se realizardn unha serie de técnicas de referencia empregadas na anélise de riscos
microbioldxicos, parasitolégicos e quimicos (de orixe bioldxica) presentes en alimentos. A formacién non
presencial estard orientada & interpretacion dos resultados analiticos obtidos durante as sesiéns practicas, &
resolucion de casos practicos similares aos que se poden presentar nun laboratorio de andlise
agroalimentaria, e/ou & busca de informacién complementaria que permita ao alumno ter unha visién integral
da disciplina.

O horario da materia pode consultarse no seguinte enlace: http://bioloxia.uvigo.es/gl/docencia/horarios

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

A2 Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos ao seu traballo ou vocacién dunha forma profesional e
posUan as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucién
de problemas dentro da sUa area de estudo.

Bl Desenvolver a aprendizaxe auténoma, identificando as stas propias necesidades formativas e organizando e
planificando as tarefas e o tempo.

B2 Xestionar informacidn cientifico-técnica de calidade utilizando fontes diversas. Analizar datos e documentos e
interpretalos de forma critica e rigorosa, incluindo reflexiéns sobre a sla relevancia social e no dmbito profesional da
Bioloxia.

B6 Desenvolver as capacidades de analises e sinteses, de razoamento critico e argumentacién, aplicdndoas en contextos
propios da Bioloxia e outras disciplinas cientifico-técnicas.

Cc9 Identificar recursos de orixe bioléxica e valorar a sta explotacién eficiente e sostible para obter produtos de interese.
Propofier e implantar melloras nos sistemas produtivos.

C10 Identificar procesos bioléxicos e biotecnoldxicos e a sUa posible aplicabilidade, en particular nos ambitos sanitario,
agroalimentario e ambiental.

C1l1 Realizar e interpretar bioensaios, identificar axentes quimicos e bioldxicos, incluindo os patégenos, asi como os seus
produtos téxicos. Desenvolver e aplicar técnicas de control bioldxico

C18 Desenvolver e aplicar metodoloxias analiticas e de control de produtos agroalimentarios, a sia manipulacién e
conservacion. ldentificar a seguridade e calidade na cadea alimentaria e avaliar riscos para a salde e o medio
ambiente

C20 Comprender a proxeccién social da bioloxia aplicada & producién nos seus diferentes niveis de aplicacién (analitico,
produtivo e de xestién) e a sla repercusién no exercicio profesional

D4  Colaborar e traballar en equipo ou en grupos multidisciplinares, fomentar a capacidade de negociacién e de alcanzar
acordos.
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D5 Comunicar de maneira eficaz e adecuada, incluindo o uso de ferramentas dixitais e o inglés.

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

Recofiecer os principais perigos, defectos e/ou riscos alimentarios, a importancia dos sistemas de A2 Cc9 D4
rastrexabilidade, e as principais politicas de xestién no dmbito da Seguridade e Calidade C1l1 D5
Alimentaria. C18
Recofiecer os principios basicos da Andlise e Diagndstico Agroalimentario e os principais tiposde A2 Bl C9 D4
mostras agroalimentarias. B2 Cl10 D5

C1l1

C18
Aplicar as técnicas de mostraxe e principais métodos analiticos que se empregan nos laboratorios A2 B6 C9 D4
de Andlises e Diagnéstico Agroalimentario, e interpretar correctamente os seus resultados de C10 D5
acordo aos parametros de referencia establecidos na lexislacion vixente. Cl1

C18
Aplicar cofiecementos e técnicas propios da Analise e Diagnostico Agroalimentario para aseguraraA2 B6 C9 D4
inocuidade dos alimentos en todas as etapas da cadea alimentaria, e mellorar a xestién do medio C10 D5
ambiente no que se refire ao control de determinados perigos bioldxicos. Cl1

C18
Aplicar cofiecementos de Analises e Diagnéstico Agroalimentario para o asesoramento, supervisionA2 Bl Cl1 D4
e/ou peritaxe de situaciéns ou problemas relacionados con seguridade e calidade alimentaria. B2 (18 D5

C20
Recofiecer a importancia social da Andlise e Diagndstico Agroalimentario e a sUa repercusién no C20

exercicio profesional do biélogo.

Contidos

Tema

Introducién & analise e diagndstico Seguridade alimentaria e trazabilidade
agroalimentario Perigos/riscos e defectos alimentarios

O sistema APPCC
O Codex Alimentarius

Riscos alimentarios bioléxicos (1) Microorganismos patdxenos transmitidos por alimentos
Microorganismos que condicionan a calidade alimentaria
Técnicas de deteccién e identificacién
Lexislacion

Riscos alimentarios bioldxicos (Il) Pardsitos zoonéticos transmitidos por alimentos
Pardsitos que condicionan a calidade alimentaria
Técnicas de deteccidn e identificacion
Lexislacion

Riscos alimentarios quimicos Contaminantes inorganicos
Contaminantes orgdnicos (naturais e antropoxénicos)
Técnicas de deteccion

Lexislacion
Planificacion
Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Leccion maxistral 6 8 14
Practicas de laboratorio 38 38 76

Estudo de casos 4 30 34

Exame de preguntas obxectivas 1 16 17

Exame de preguntas de desenvolvemento 1 8 9

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

Metodoloxia docente
Descricién

Leccién maxistral Clases de 50 min nas que se introducird o alumno no campo da seguridade alimentaria,
presentando os conceptos basicos relacionados coa deteccién e control de perigos/riscos e defectos
de orixe bioléxica en alimentos

Paxina 2 de 4



Practicas de laboratorio Sesidns de practicas en laboratorio orientadas & aprendizaxe dunha serie de técnicas analiticas que
permiten a deteccién e identificacién de microorganismos, parasitos e substancias contaminantes
de orixe bioldxica en diversas mostras alimentarias. Durante, ou ao final das sesidns practicas, os
alumnos deberan resolver, mediante traballo auténomo, unha serie de cuestiéns formuladas polos
profesores en relacién s técnicas analiticas empregadas e aos riscos alimentarios detectados. A
resolucién de cuestionarios e/ou realizacién de breves informes permitird ao alumno completar a
sta formacién presencial e adquirir unha visién integral da disciplina

Estudo de casos Os estudantes recibirdn instruciéns e unha serie de casos practicos relacionados coa andlise de
alimentos, que deberan resolver traballando en pequenos grupos. As sesiéns dedicadas para esta
actividade utilizaranse para supervisar a evolucién do traballo realizado polos diferentes grupos, e
se é o0 caso, reorientar ao alumnado (sesién de control intermedia; 1 h), asi como para a
presentacion e defensa dos casos, unha vez resoltos (3 h).

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Estudo de casos O profesorado orientard ao alumnado sobre as principais tarefas a realizar na actividade de
seminarios, e comprobara que o traballo en grupo vai na direccién axeitada e estase a realizar
sen problemas. Cando isto non sexa asi, procederase a reconducir a situacion.

Practicas de laboratorio O profesorado supervisara o traballo de laboratorio dos alumnos de cada grupo, correxindo os
errores detectados no desempefio das técnicas e atendendo todas as cuestiéns que poidan surdir
ao longo das sesidns practicas.

Leccién maxistral 0 profesorado tentard facer as clases maxistrais participativas para que os alumnos poidan
plantexar preguntas e, incluso, breves debates.

Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Practicas de Avaliaranse a actitude e as capacidades e destrezas adquiridas polos 40 A2 B1 C9 D4
laboratorio alumnos durante as practicas, asi como a capacidade para redactar B2 C10 D5
breves informes e/ou dar respostas axeitadas e ben argumentadas a B6 Cl11
cuestionarios formulados en relacién coas actividades realizadas C18
durante estas sesiéns. Cc20
Estudo de casos Avaliaranse os avances alcanzados ata a sesién de control intermedia 20 A2 B1 C9 D4
no que se refire & resolucién dos casos practicos expostos, e a B2 C10 D5
redaccién, presentacién e defensa final dos casos resoltos. B6 C20
Exame de preguntas Este exame, que incluird preguntas obxectivas (preguntas tipo test e 26.8 A2 B2 C9
obxectivas preguntas de resposta curta), serd parte dunha Proba final integradora, B6 C10
que supofierd un 40% da nota final da materia. Na devandita proba C1l1
avaliaranse os cofiecementos adquiridos polos alumnos ao longo das C18
sesiéns tedricas e practicas da materia, e a capacidade para interpretar
e argumentar correctamente unha analise de alimentos.
Exame de preguntas Este exame, que tamén formara parte da Proba final integradora que 13.2 A2 B2 C9 D5
de desenvolvemento supofierd o 40% da nota final da materia, avaliard a capacidade do B6 C10
alumnado para resolver diversos casos ou situaciéns practicas Cl1
relacionadas coa analise agroalimentaria de forma argumentada. C18

Outros comentarios sobre a Avaliacion

1. Dado que as actividades de formacién e avaliacién continua programadas dentro das Practicas de Laboratorio e do
Estudo de casos (incluida a sesién de control intermedio) estan desefiadas para formar ao alumnado en habilidades e
competencias directamente relacionadas co exercicio da profesién no campo da andlise e diagndstico agroalimentario, a
asistencia e participacion do alumnado en ambas as actividades avaliables é obrigatoria, de tal maneira que a
ausencia ou non realizacidn inxustificada destas actividades impedira superar a materia. Por tanto, considerando
a natureza practica e os resultados de formacién e aprendizaxe que se perseguen alcanzar con ambas as metodoloxias, o
alumnado que opte pola modalidade de avaliaciéon global tamén debera realizar obrigatoriamente estas actividades.

2. Para aprobar a materia serd necesario alcanzar unha cualificacién global final de 5,0 (sobre 10), unha vez
sumadas as cualificaciéns ponderadas obtidas nas de Practicas (40%), Estudo de casos (20%) e Proba final integradora
(40%). Con todo, para poder superar a materia, e poder sumar as cualificacions obtidas nas actividades de
Practicas e Estudo de casos, debera alcanzarse unha nota minima de 4,0 (sobre 10) en cada unha das partes
(Quimica Analitica, Microbiologia e Parasitologia) que integraran a Proba final. Os alumnos que non cumpran este
requisito na primeira oportunidade seran cualificados na acta coa nota mais alta alcanzada nas partes suspensas, e deberan
repetir na segunda oportunidade (xullo) a proba relativa & parte ou partes nas que non alcanzasen o 4,0. Loxicamente,
os alumnos que se atopen nesta situacién conservaran a nota da/s parte/s superada/s (=4,0) en primeira oportunidade e das
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Practicas e Estudo de casos, para telas en conta na nota final. Na segunda oportunidade, serd tamén imprescindible alcanzar
0 4,0 en todas as partes obxecto de recuperacién.

As datas da proba final integradora pédense consultar na seguinte ligazén:http://bioloxia.uvigo.es/es/docencia/examenes.

Bibliografia. Fontes de informacion
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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

Recomendacidns

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Analise e diagnéstico clinico/V02G030V01903
Analise e diagndstico medioambiental/V02G030V01902

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Inmunoloxia e parasitoloxia/V02G030V01604
Microbioloxia 1//V02G030V01605

Paxina 4 de 4



