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A materia esta desefiada para que os alumnos cofiezan os principais aspectos relativos a hixiene e seguridade alimentaria e
a trazabilidade, facendo especial fincapé nos riscos alimentarios mais relevantes e os procedementos analiticos mais

avanzados empregados na sua deteccion.

Cofiecer e saber aplicar os sistemas de control de calidade vixente.

Posuir un amplo cofiecemento dos aspectos éticos e legais que afectan as diferentes disciplinas relacionadas coa Biotecnoloxia.
Coniecer todos os aspectos legais no ambito da Biotecnoloxia.

Coniecer, saber desefiar e controlar os procesos de producién nas industrias alimentarias e agropecuarias.

Coriecer as técnicas de andlise de alimentos e as slas aplicacions.

Coriecer e saber implantar os procesos de control de calidade, control de puntos criticos e trazabilidade nas industrias agroalimentarias.
Capacidade de analise e sintese (localizacion de problemas e identificacién das causas e a sUa tipoloxia).

Capacidade de organizacion e planificacion de todos os recursos (humanos, materiais, informacion e infraestruturas).

Capacidade de xestion da informacion (con apoio de tecnoloxias da informacién e as comunicacions).

Capacidade de planificacion e elaboracién de estudos técnicos en biotecnoloxia microbiana, vexetal e animal.

Capacidade de identificar problemas, buscar soluciéns e aplicalas nun contexto biotecnoléxico profesional ou de investigacion.
Capacidade de comunicacion oral e escrita dos plans e decisiéns tomadas.

Capacidade para formular xuizos sobre a problematica ética e social, actual e futura, que propon a Biotecnoloxia.

Capacidade de comunicacion eficazmente coa comunidade cientifica, profesional e académica, asi como con outros sectores e medios
de comunicacion.

Capacidade de Traballo en equipo multidepartamental dentro da empresa.

Capacidade de Traballo nun contexto de sostibilidade, caracterizado por: sensibilidade polo medio ambiente e polos diferentes
organismos que o integran asi como concienciacién polo desenvolvemento sostible.

Racionamento critico e respecto profundo pola ética e a integridade intelectual.

Adaptacién a novas situacions legais, ou novidades tecnol6xicas asi como a excepcionalidades asociadas a situaciéns de urxencia.
Aprendizaxe autbnoma.

Liderazgo e capacidade de coordinacion.

Sensibilizaciéon cara & calidade, o respecto medioambiental e o consumo responsable de recursos e a recuperacion de residuos.
Expresarse correctamente, tanto de forma oral coma escrita, nas linguas oficiais da comunidade auténoma.

Dominar a expresion e a comprension de forma oral e escrita dun idioma estranxeiro.

Utilizar as ferramentas basicas das tecnoloxias da informacion e as comunicacions (TIC) necesarias para o exercicio da sta profesion e
para a aprendizaxe ao longo da suUa vida.

Desenvolverse para o exercicio dunha cidadania aberta, culta, critica, comprometida, democratica e solidaria, capaz de analizar a
realidade, diagnosticar problemas, formular e implantar soluciéons baseadas no cofiecemento e orientadas ao ben comun.

Entender a importancia da cultura emprendedora e cofiecer os medios ao alcance das persoas emprendedoras.

Valorar criticamente o cofiecemento, a tecnoloxia e a informacién dispoiible para resolver os problemas cos que deben enfrontarse.
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Cc7 Asumir como profesional e cidadan a importancia da aprendizaxe ao longo da vida.
Cc8 Valorar a importancia que ten a investigacion, a innovacién e o desenvolvemento tecnoléxico no avance socioeconémico e cultural da
sociedade.

1. Cofiecer as principais alteracions e/ou riscos sanitarios asociados & presencia de microorganismos, parasitos e
substancias quimicas en alimentos.

2. Cofiecer os conceptos definitorios dos contaminantes ou toxicos naturais e antropoxénicos dos alimentos segun a sua orixe
e produccion metabdlica primaria ou secundaria.

3. Cofiecer os principais aspectos epidemioloxicos relacionados coa transmision alimentaria de patoxenos humanos asi como
as rutas a través das cales os contaminantes quimicos poden chegar ao ser humano e os niveis aos cales producen
toxicidade.

4. Cofiecer a resistencia dos diversos microorganismos e parasitos fronte os principais métodos de procesado e conservacion
dos alimentos.

5. Cofiecer, valorar e adquirir destrezas e habilidades en relacién coa metodoloxia analitica mais avanzada empregada na
deteccion, caracterizacion e/ou cuantificacién de microorganismos, parasitos e substancias toxicas presentes en alimentos

6. Cofiecer as bases para a avaliacion, xestion e comunicacién dos riscos alimentarios.

7. Cofiecer e manexar os protocolos de control de calidade, control de puntos criticos e trazabilidade nas industrias

alimentarias.

8. Manexar a lexislacién basica relacionada co control dos riscos biol6xicos e quimicos na industria alimentaria.

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

10. Promover o uso de metodoloxias analiticas respetuosas co medio ambiente e cos organismos que o integran, e o

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

11. Promover a capacidade de liderado, de aprendizaxe autbnoma e de adaptacién a novas situaciéns, e entender a
importancia da coordinaciéon no campo do andlise e xestion dos riscos alimentarios e da seguridade alimentaria e

trazabilidade

12. Promover a capacidade de xestién da informacion relacionada coa hixiene e seguridade alimentaria e a transmisién e

comunicacion eficaz da mesma
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13. Promover a capacidade para identificar problemas e buscar soluciéns asi como para planificar e elaborar estudios BM4 | CM3

técnicos dentro do ambito da hixiene e seguridade alimentaria BM5 | CM4
CM5
CM6
Cm7
CM8

Contidos
Temas Subtemas

Temal Alteracions alimentarias causadas por microorganismos e parasitos

Tema 2 Microorganismos e parasitos de interese sanitario transmitidos polos alimentos

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

Tema 4 Contaminantes de alimentos: Clasificacion e efectos sobre a satde

Tema5 Contaminantes inorganicos: Métodos de analisis

Tema 6 Contaminantes organicos (naturais e antropoxénicos): Métodos de analisis

Tema 7 Evaluacion de riscos alimentarios e control de puntos criticos.

Tema 8 Trazabilidade durante o proceso de produccion e distribucién dos alimentos

Planificacion
Metodoloxias / probas Horas presenciais Horas non Horas totais
presenciais /
traballo autbnomo

Proba de resposta breve 1 2

Seminario 2 2

Précticas de laboratorio 21 21 42

Traballos tutelados 0.5 25 255

Atencién personalizada 0.5 0 0.5

*Os datos que aparecen na taboa de planificacion son de caracter orientativo, considerando a heteroxeneidade do alumnado

Metodoloxias

Metodoloxias

Descricion

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 especifica, palabra, cifra ou simbolo.

Seminario

Os alumnos asistiran a conferencias de invitados expertos en avaliacion de riscos, seguridade alimentaria e trazabilidade

Practicas de

laboratorio

Os alumnos adquirirdn destrezas e habilidades metodol6xicas basicas relacionadas coa deteccion de microorganismos,
parasitos e contaminantes quimicos naturais e antropoxénicos en mostras alimentarias. Se traballaran tamén algiins

conceptos tedricos necesarios para unha correcta comprension e interpretacion das técnicas analiticas empregadas.

Traballos tutelados

O alumno traballara determinados aspectos teéricos do programa e resolvera algins problemas tedérico-practicos

relacionados coa presencia de riscos biol6xicos e quimicos nos alimentos.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Préacticas de
laboratorio
Traballos tutelados

Os alumnos poderan consultar dubidas relacionadas cos contidos teérico-practicos da materia e recibiran as intrucciéns e
orientacions necesarias para a elaboracién dos traballos tutelados.

Aparte da atencién personalizada que recibiran os alumnos durante as clases presenciais, os profesores responsables da
materia poderan atender tamén dubidas ou cuestiéns adicionais plantexadas polos alumnos a través da plataforma de
teledocencia ou do correo electrénico

Avaliacion
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Metodoloxias Descricion Cualificacion
Seminario Valorarase a asistencia e participacion activa dos alumnos nestas actividades 5
Practicas de Avaliaranse de xeito continuado non sé as habilidades e destrezas exhibidas polos alumnos en relacién co 25
laboratorio manexo das principais técnicas de deteccién de riscos alimentarios, senén tamén a capacidade para analizar

de xeito critico os resultados obtidos en ditas probas.
Traballos tutelados Avaliarase a capacidade de autoaprendizaxe dos alumnos mediante a valoraciéon das suas habilidades para 30
buscar e xestionar informacion relativa a determinados contidos teérico-practicos da materia, e para
presentala por escrito de forma sintética e clara.
Proba de resposta Avaliaranse os cofiecementos adquiridos ao longo do desenvolvemento da materia, facendo especial fincapé 40
breve nos aspectos metodoloxicos relativos a deteccion de riscos alimentarios de tipo bioléxico ou quimico

Observacions avaliacion

La prueba objetiva de la primera oportunidad se realizara el lunes siguiente a la finalizacion de la imparticion de la materia.
La segunda oportunidad para superar la materia se realizara en el mes de Julio.

Tendréan prioridad para optar a Matricula de Honra aquellos alumnos que se presenten en la primera oportunidad

Fontes de informacién

Bibliografia basica

Bibliografia complementaria

Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente

PROXECTO FIN DE MASTER/610475006
PRACTICAS EXTERNAS/610475007

Materias que se recomenda cursar simultaneamente

Biotecnoloxia Alimentaria/610475301

Biotecnoloxia vexetal/610475303

Biotecnoloxia animal/610475304

Biotecnoloxia aplicada ao desenvolvemento sostible/610475305
Contaminacion ambiental/610475401

Materias que continGian o temario

Observacions

E aconsellable que os alumnos tefian cofiecementos de inglés a nivel de comprension de textos, xa que a maior parte das fontes de informacion que

consultaran estan publicadas nesa lingua

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

salvo casos excepcionais baixo a revision do érgano competente dacordo coa normativa vixente que establece o proceso de elaboracion

de guias
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