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Descrición xeral A materia está deseñada para que os alumnos coñezan os principais aspectos relativos á hixiene e seguridade alimentaria e

á trazabilidade, facendo especial fincapé nos riscos alimentarios máis relevantes e os procedementos análiticos máis

avanzados empregados na sua detección. 

Competencias da titulación

Código Competencias da titulación

Resultados da aprendizaxe

Competencias de materia (Resultados de aprendizaxe) Competencias da

titulación

1. Coñecer as principais alteracións e/ou riscos sanitarios asociados á presencia de microorganismos, parasitos e

substancias químicas en alimentos.

AM23

2. Coñecer os conceptos definitorios dos contaminantes ou tóxicos naturais e antropoxénicos dos alimentos según a sua orixe

e producción metabólica primaria ou secundaria.

AM23

3. Coñecer os principais aspectos epidemiolóxicos relacionados coa transmisión alimentaria de patóxenos humanos así como

as rutas a través das cales os contaminantes químicos poden chegar ao ser humano e os niveis aos cales producen

toxicidade.

AM23

4. Coñecer a resistencia dos diversos microorganismos e parasitos fronte os principais métodos de procesado e conservación

dos alimentos.

AM22

AM23

5. Coñecer, valorar e adquirir destrezas e habilidades en relación coa metodoloxía analítica máis avanzada empregada na

detección, caracterización e/ou cuantificación de microorganismos, parasitos e substancias tóxicas presentes en alimentos

AM23

6. Coñecer as bases para a avaliación, xestión e comunicación dos riscos alimentarios. AM22

AM25

7. Coñecer e manexar os protocolos de control de calidade, control de puntos críticos e trazabilidade nas industrias

alimentarias.

AM12

AM22

AM25

8. Manexar a lexislación básica relacionada co control dos riscos biolóxicos e químicos na industria alimentaria. AM18

AM19

9. Entender o interese, as vantaxes e a necesidade de traballar en equipos multidisciplinais, organizando e planificando

adecuadamente os recursos, no que se refire a hixiene e seguridade alimentaria, e promover dito traballo

BM2

BM9

CM4

CM5

CM6

CM7

CM8
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10. Promover o uso de metodoloxías analíticas respetuosas co medio ambiente e cos organismos que o integran, e o

razoamento crítico e a ética profesional no campo da hixiene e seguridade alimentaria

BM10

BM11

BM15

CM3

CM4

CM5

CM6

CM7

CM8

11. Promover a capacidade de liderado, de aprendizaxe autónoma e de adaptación a novas situacións, e entender a

importancia da coordinación no campo do análise e xestión dos riscos alimentarios e da seguridade alimentaria e

trazabilidade

BM12

BM13

BM14

CM3

CM4

CM5

CM6

CM7

CM8

12. Promover a capacidade de xestión da información relacionada coa hixiene e seguridade alimentaria e a transmisión e

comunicación eficaz da mesma

BM1

BM3

BM6

BM7

BM8

CM1

CM2

CM3

CM4

CM5

CM6

CM7

CM8

13. Promover a capacidade para identificar problemas e buscar solucións así como para planificar e elaborar estudios

técnicos dentro do ámbito da hixiene e seguridade alimentaria 

BM4

BM5

CM3

CM4

CM5

CM6

CM7

CM8

Contidos

Temas Subtemas

Tema 1 Alteracións alimentarias causadas por microorganismos e parasitos

Tema 2 Microorganismos e parasitos de interese sanitario transmitidos polos alimentos

Tema 3 Métodos de detección de microorganismos e parasitos en mostras alimentarias.

Tema 4 Contaminantes de alimentos: Clasificación e efectos sobre a saúde

Tema 5 Contaminantes inorgánicos: Métodos de análisis

Tema 6 Contaminantes orgánicos (naturais e antropoxénicos): Métodos de análisis

Tema 7 Evaluación de riscos alimentarios e control de puntos críticos.

Tema 8 Trazabilidade durante o proceso de producción e distribución dos alimentos

Planificación

Metodoloxías / probas Horas presenciais Horas non

presenciais /

traballo autónomo

Horas totais

Proba de resposta breve 1 2 3

Seminario 2 2 4

Prácticas de laboratorio 21 21 42

Traballos tutelados 0.5 25 25.5

Atención personalizada 0.5 0 0.5

*Os datos que aparecen na táboa de planificación son de carácter orientativo, considerando a heteroxeneidade do alumnado

Metodoloxías
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Metodoloxías Descrición

Proba de resposta

breve

Proba obxectiva dirixida a provocar o recordo dunha aprendizaxe presentada. Preséntase un enunciado en forma de pregunta

para responder cunha frase específica, palabra, cifra ou símbolo.

Seminario Os alumnos asistirán a conferencias de invitados expertos en avaliación de riscos, seguridade alimentaria e trazabilidade 

Prácticas de

laboratorio

Os alumnos adquirirán destrezas e habilidades metodolóxicas básicas relacionadas coa detección de microorganismos,

parasitos e contaminantes químicos naturais e antropoxénicos en mostras alimentarias. Se traballarán tamén algúns

conceptos teóricos necesarios para unha correcta comprensión e interpretación das técnicas analíticas empregadas. 

Traballos tutelados O alumno traballará determinados aspectos teóricos do programa e resolverá algúns problemas teórico-prácticos

relacionados coa presencia de riscos biolóxicos e químicos nos alimentos. 

Atención personalizada

Metodoloxías Descrición

Prácticas de

laboratorio

Traballos tutelados

Os alumnos poderán consultar dúbidas relacionadas cos contidos teórico-prácticos da materia e recibirán as intruccións e

orientacións necesarias para a elaboración dos traballos tutelados. 

Aparte da atención personalizada que recibirán os alumnos durante as clases presenciais, os profesores responsables da

materia poderán atender tamén dúbidas ou cuestións adicionais plantexadas polos alumnos a través da plataforma de

teledocencia ou do correo electrónico

Avaliación

Metodoloxías Descrición Cualificación

Seminario Valorarase a asistencia e participación activa dos alumnos nestas actividades 5

Prácticas de

laboratorio

Avaliaranse de xeito continuado non só as habilidades e destrezas exhibidas polos alumnos en relación co

manexo das principais técnicas de detección de riscos alimentarios, senón tamén a capacidade para analizar

de xeito crítico os resultados obtidos en ditas probas. 

25

Traballos tutelados Avaliarase a capacidade de autoaprendizaxe dos alumnos mediante a valoración das suas habilidades para

buscar e xestionar información relativa a determinados contidos teórico-prácticos da materia, e para

presentala por escrito de forma sintética e clara. 

30

Proba de resposta

breve

Avaliaranse os coñecementos adquiridos ao longo do desenvolvemento da materia, facendo especial fincapé

nos aspectos metodolóxicos relativos a detección de riscos alimentarios de tipo biolóxico ou químico 

40

Observacións avaliación

La prueba objetiva de la primera oportunidad se realizará el lunes siguiente a la finalización de la impartición de la materia.

La segunda oportunidad para superar la materia se realizará en el mes de Julio.

Tendrán prioridad para optar a Matrícula de Honra aquellos alumnos que se presenten en la primera oportunidad

										

Fontes de información

Bibliografía básica

Bibliografía complementaria

Recomendacións

Materias que se recomenda ter cursado previamente

PROXECTO FIN DE MÁSTER/610475006

PRÁCTICAS EXTERNAS/610475007

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
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Biotecnoloxía Alimentaria/610475301

Biotecnoloxía vexetal/610475303

Biotecnoloxía animal/610475304

Biotecnoloxía aplicada ao desenvolvemento sostible/610475305

Contaminación ambiental/610475401

Materias que continúan o temario

Observacións

É aconsellable que os alumnos teñan coñecementos de inglés a nivel de comprensión de textos, xa que a maior parte das fontes de información que

consultarán están publicadas nesa lingua

(*)A Guía docente é o documento onde se visualiza a proposta académica da UDC. Este documento é público e non se pode modificar,

salvo casos excepcionais baixo a revisión do órgano competente dacordo coa normativa vixente que establece o proceso de elaboración

de guías
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