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Profesorado Becerra Fernandez, Manuel Correo electronico | manuel.becerra@udc.es
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Descripcion general | EN LA DOCENCIA DE ESTA MATERIA PARTICIPAN LOS SIGUIENTES PROFESORES DE LA UVIGO:

M2 Pilar Combarro Combarro (e-mail: pcombarro@uvigo.es)
Ana Gago Martinez (e-mail: anagago@uvigo.es)
Radl Iglesias Blanco (e-mail: rib@uvigo.es)

José Antonio Rodriguez Vazquez (e-mail: jardguez@uvigo.es)

A materia esta desefiada para gue os alumnos cofiezan os principais aspectos relativos & hixiene e seguridade alimentaria

e & trazabilidade, facendo especial fincapé nos riscos alimentarios mais relevantes e os procedementos analiticos mais

avanzados empregados na sua deteccion.

Competencias / Resultados del titulo

Cdédigo Competencias / Resultados del titulo
A23 Conocer las técnicas de analisis de alimentos y sus aplicaciones.
A25 Conocer y saber implantar los procesos de control de calidad, control de puntos criticos y trazabilidad en las industrias agroalimentarias.
B1 Capacidad de andlisis y sintesis (localizacion de problemas e identificacion de las causas y su tipologia).
B2 Capacidad de organizacion y planificacion de todos los recursos (humanos, materiales, informacion e infraestructuras).
B3 Capacidad de gestion de la informacién (con apoyo de tecnologias de la informacién y las comunicaciones).
B4 Capacidad de planificacién y elaboracion de estudios técnicos en biotecnologia microbiana, vegetal y animal.
B5 Capacidad de identificar problemas, buscar soluciones y aplicarlas en un contexto biotecnolégico profesional o de investigacion.
B6 Capacidad de comunicacion oral y escrita de los planes y decisiones tomadas.
B7 Capacidad para formular juicios sobre la problemaética ética y social, actual y futura, que plantea la Biotecnologia.
B8 Capacidad de comunicacién eficazmente con la comunidad cientifica, profesional y académica, asi como con otros sectores y medios de
comunicacion.
B9 Capacidad de Trabajo en equipo multidepartamental dentro de la empresa.
B10 Capacidad de Trabajo en un contexto de sostenibilidad, caracterizado por: sensibilidad por el medio ambiente y por los diferentes
organismos que lo integran asi como concienciacién por el desarrollo sostenible.
B11 Racionamiento critico y respeto profundo por la ética y la integridad intelectual.
B12 Adaptacién a nuevas situaciones legales, o novedades tecnoldgicas asi como a excepcionalidades asociadas a situaciones de
emergencia.
B13 Aprendizaje auténomo.
B14 Liderazgo y capacidad de coordinacion.
B15 Sensibilizacién hacia la calidad, el respeto medioambiental y el consumo responsable de recursos y la recuperacion de residuos.

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias /

Resultados del titulo
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Utilizar las herramientas basicas necesarias para realizar analisis de alimentos

AM23 | BM1
BM2
BM3
BM4
BM5
BM6
BM7
BM8
BM9
BM10
BM11
BM12
BM13
BM14
BM15

Manejar e implantar los protocolos de control de calidad, control de puntos criticos y trazabilidad en las industrias alimentarias

AM25 | BM1
BM2
BM3
BM4
BM5
BM6
BM7
BM8
BM9

BM10

BM11

BM12

BM13

BM14

BM15

Contenidos

Tema

Subtema

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 saude

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 produccién e distribuciéon dos alimentos

Planificacion

Metodologias / pruebas Competencias / Horas lectivas Horas trabajo Horas totales
Resultados (presenciales y auténomo
virtuales)
Sesion magistral A23 A25 B1 B3 B7 4 8 12
B11 B13
Practicas de laboratorio A23 B1 B2 B3 B4 B5 14 14 28
B9 B10 B15
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Estudio de casos

Seminario

Prueba de respuesta breve

Atencién personalizada

Sesién magistral

Practicas de

laboratorio

Estudio de casos

Seminario
Prueba de respuesta

breve

Sesién magistral
Estudio de casos
Seminario
Préacticas de
laboratorio

Estudio de casos

Seminario
Practicas de
laboratorio

Prueba de respuesta
breve
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A23 A25 B1 B3 B5 B6 1 14 15
B7 B8 B9 B11 B13
Bl14
A25 B4 B5B7 B12 4 8 12
A23 A25 B3 B5B13 1 6.5 7.5
0.5 0 0.5

Se trataran aspectos claves relativos a la naturaleza y control de determinados riesgos y defectos

alimentarios de origen biolégico

Os alumnos adquiriran destrezas e habilidades metodoléxicas basicas relacionadas coa deteccion de microorganismos,
parasitos e contaminantes quimicos naturais e antropoxénicos en mostras alimentarias. Se traballaran tamén algins
conceptos tedricos necesarios para unha correcta comprension e interpretacion das técnicas analiticas empregadas.

Los alumnos trabajaran en grupos pequefios para resolver de forma razonada y critica, una serie

de cuestiones y/o situaciones relacionadas con ciertos aspectos o temas tratados durante las

sesiones practicas.

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

El profesorado aclarara todas las cuestiones que planteen los alumnos tanto durante las sesiones

tedricas como a lo largo del trabajo no presencial relacionado con los contenidos abordados en la

clases. En este Gtlimo caso, la atencion se llevara a cabo a través de las tutorias correspondientes.

El profesorado supervisara las tareas realizadas por el alumnado durante las practicas, y atendera todas las cuestiones que
puedan surgir durante dichas sesiones.

El profesorado atendera todas las cuestiones que puedan surgir durante la resolucion de los

cuestionarios/casos relacionados con los estudios de casos que los alumnos deberan preparar como parte de sus actividades
no presenciales

Los conferenciantes atenderan todas las preguntas que puedan surgir durante las sesiones de

seminarios

Calificacion
A23 A25 B1 B3 B5 B6 | Se valorara la adecuacion de las respuestas y argumentos 30
B7 B8 B9 B11 B13 | utilizados para la resolucién de los cuestionarios/casos planteados
B14 en relacion con las sesiones practicas
A25B4 B5B7B12 | Valorarase a asistencia e participacion activa dos alumnos nestas actividades 5
A23 B1 B2 B3 B4 B5 | Avaliaranse de xeito continuado non s6 as habilidades e destrezas exhibidas polos 25
B9 B10 B15 alumnos en relacién co manexo das principais técnicas de deteccion de riscos
alimentarios, sendn tamén a capacidade para analizar de xeito critico os resultados
obtidos en ditas probas
A23 A25 B3 B5 B13 | Se evaluaran los conocimientos adquiridos durante las sesiones 40

magistrales y practicas mediante un test
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Observaciones evaluacion

En caso de que, una vez ponderadas y sumadas las calificaciones parciales obtenidas en las distintas actividades evaluadoras, no se alcance la
calificacion de 5 sobre 10 en la 12 oportunidad, el alumno debera realizar una prueba final integradora en la 22 oportunidad, que incluira no sélo
preguntas tipo test sino también cuestiones/casos relacionados con los

contenidos y competencias abordados durante las sesiones practicas. El resto de calificaciones se conservaran para esta segunda oportunidad.
Las fechas de las pruebas de examen para las dos oportunidades seran las siguientes:

12 oportunidad (prueba tipo test): 12 junio 2017 (16-17 h)

22 oportunidad (prueba final integradora): 5 julio 2017 (16-17 h).

Fuentes de informacién

Basica

Complementaria

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente

Biotecnologia alimentaria/610475301

Biotecnologia vegetal/610475303

Biotecnologia animal/610475304

Biotecnologia aplicada al desarrollo sostenible/610475305
Contaminacién ambiental/610475401

Asignaturas que contintdan el temario

PROYECTO FIN DE MASTER/610475006
PRACTICAS EXTERNAS/610475007

Otros comentarios

Los alumnos deberan manejar documentos en inglés, que contribuiran en parte al aprendizaje de esta lengua por parte de los alumnos,

especialmente, en lo que se refiere a la terminologia especifica de la asignatura

(*) La Guia Docente es el documento donde se visualiza la propuesta académica de la UDC. Este documento es publico y no se puede
modificar, salvo cosas excepcionales bajo la revision del 6rgano competente de acuerdo a la normativa vigente que establece el proceso

de elaboracién de guias
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